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@& DESCRIPTION

1 - couvercle avec hublot
2 - tableau de bord

a - écran de visualisation
b - bouton départ/arrét
¢ - sélection du poids
d

3 - cuve a pain

4 - mélangeur

5 - gobelet gradué

6 a - cuillére a soupe
b - cuillere a café

touches de réglage du départ différé

et du réglage de temps pour le programme 8

i

e - sélection du dorage
f - choix des programmes
g - voyant de fonctionnement

@ CONSIGNES DE SECURITE

Participons a la protection de l'environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
mmm O Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

e Lisez attentivement le mode d’emploi avant
la premiére utilisation de votre appareil : une
utilisation non conforme au mode d’emploi
dégagerait le fabriquant de toute responsabi-
lité.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme
aux normes et réglementations applicables
(Directives Basse Tension, compatibilité Elec-
tromagnétique, matériaux en contact avec des
aliments, environnement...).

Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en
fonctionnement au moyen d'une minuterie ex-
térieure ou par un systéme de commande a
distance séparé.

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé
par des personnes (y compris les enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou des personnes dé-
nuées d'expérience ou de connaissance, sauf
si elles ont pu bénéficier, par lintermédiaire
d’une personne responsable de leur sécurité,
d’une surveillance ou d'instructions préalables
concernant lutilisation de lappareil. Il
convient de surveiller les enfants pour sassu-
rer qu'ils ne jouent pas avec lappareil.

Utilisez un plan de travail stable a l'abri des
projections d'eau et en aucun cas dans une
niche de cuisine intégrée.

o Vérifiez que la tension d'alimentation de votre
appareil corresponde bien a celle de votre ins-
tallation électrique. Toute erreur de branche-
ment annule la garantie.

Branchez impérativement votre appareil sur
une prise de courant reliée a la terre. Le non
respect de cette obligation peut provoquer un
choc électrique et entrainer éventuellement
des lésions graves. Il est indispensable pour
votre sécurité que la prise de terre corres-
ponde aux normes d‘installation électrique en
vigueur dans votre pays. Si votre installation
ne comporte pas de prise de courant reliée a
la terre, il est impératif que vous fassiez in-
tervenir, avant tout branchement, un orga-
nisme agréé qui mettra en conformité votre
installation électrique.

Votre appareil est destiné uniquement a un
usage domestique et a lintérieur de la mai-
son.

Votre appareil a été congu pour un usage do-
mestique seulement. Il n'a pas été congu pour
étre utilisé dans les cas suivants qui ne sont
pas couverts par la garantie:
- dans des coins de cuisines réservés
au personnel dans des magasins, bureaux
et autres environnements professionnels,
- dans des fermes,
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- par les clients des hotels, motels et autres
environnements a caractére résidentiel,

- dans des environnements de type chambres
d'hotes.

© Débranchez votre appareil dés que vous cessez
de l'utiliser et lorsque vous voulez le nettoyer.

o N'utilisez pas l'appareil si :
- celui-ci a un cordon endommagé
ou défectueux.
- l'appareil est tombé et présente
des détériorations visibles ou des anomalies
de fonctionnement.
Dans chacun de ces cas, l'appareil doit étre
envoyé au centre SAV le plus proche afin
d'éviter tout danger. Consulter la garantie.

® Si le cable d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son service
aprés-vente ou des personnes de qualification
similaire afin d'éviter un danger.

e Toute intervention autre que le nettoyage et
l'entretien usuel par le client doit étre effec-
tuée par un centre service agréé.

® Ne mettez pas l'appareil, le cable d'alimenta-
tion ou la fiche dans l'eau ou tout autre li-
quide.

® Ne laissez pas pendre le cable d’alimentation
a portée de mains des enfants.

e e cable d'alimentation ne doit jamais étre a
proximité ou en contact avec les parties
chaudes de l'appareil, prés d’'une source de
chaleur ou sur angle vif.

® Ne déplacez pas l'appareil pendant son fonc-
tionnement.

® Ne pas toucher le hublot pendant et juste
aprés le fonctionnement. La température
du hublot peut étre élevée.

e Ne débranchez pas l'appareil en tirant sur le
cordon.

e N'utilisez qu'une rallonge en bon état, avec
une prise reliée a la terre, et avec un fil
conducteur de section au moins égale au fil
fourni avec le produit.

© Ne placez pas l'appareil sur d'autres appareils.

o N'utilisez pas 'appareil comme source de cha-
leur.

o N'utilisez pas l'appareil pour cuire d'autres
préparations que des pains et des confitures.

e Ne placez jamais de papier, carton ou plas-
tique dans l'appareil et ne posez rien dessus.

o S'il arrivait que certaines parties du produit
s'enflamment, ne tentez jamais de les éteindre
avec de l'eau. Débranchez 'appareil. Etouffez
les flammes avec un linge humide.

® Pour votre sécurité, n'utilisez que des acces-
soires et des piéces détachées adaptés a votre
appareil.

® Tous les appareils sont soumis a un controle
qualité sévére. Des essais dutilisation pra-
tiques sont faits avec des appareils pris au ha-
sard, ce qui explique d'éventuelles traces
d'utilisation.

* En fin de programme, utilisez toujours des
gants de cuisine pour manipuler la cuve ou
les parties chaudes de l'appareil. L'appareil
devient trés chaud pendant l'utilisation.

© N'obstruez jamais les grilles d'aération.

e Faites trés attention, de la vapeur peut
s'échapper lorsque vous ouvrez le couvercle
en fin ou en cours de programme.

® Lorsque vous étes en programme n°11
(confiture, compote) faites attention au
jet de vapeur et aux projections chaudes a
Uouverture du couvercle.

© Ne dépassez pas les quantitées indiquées dans
les recettes.
Ne dépassez pas 1000 g de pate au total.
Ne dépassez pas 620 g de farine et 11 g de
levure.

® Le niveau de puissance accoustique relevé sur
ce produit est de 64 dBa.
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@ CONSEILS PRATIQUES

Préparation

1 Lisez attentivement le mode d’emploi : on ne
fait pas son pain dans cet appareil comme on
le fait a la main !

2 Tous les ingrédients utilisés doivent étre a
température ambiante (sauf indication
contraire), et doivent étre pesés avec préci-
sion. Mesurez les liquides avec le gobelet
gradué fourni. Utilisez la dosette double
fournie pour mesurer d'un coté les cuil-
léres a café et de l'autre les cuilléres a
soupe. Des mesures incorrectes se traduiront
par de mauvais résultats.

3 Utilisez des ingrédients avant leur date limite
de consommation et conservez-les dans des
endroits frais et secs.

4 La précision de la mesure de la quantité de
farine est importante. C'est pourquoi la farine
doit étre pesée a l'aide d’une balance de cui-
sine. Utilisez de la levure de boulangerie ac-
tive déshydratée en sachet. Sauf indication
contraire dans les recettes, n'utilisez pas de
levure chimique. Lorsqu'un sachet de levure
est ouvert, il doit étre utilisé sous 48 heures.

5 Afin d’éviter de perturber la levée des prépa-
rations, nous vous conseillons de mettre tous
les ingrédients dans la cuve dés le début et
d'éviter d’ouvrir le couvercle en cours d'utili-
sation (sauf indication contraire). Respecter
précisément lordre des ingrédients et les
quantités indiquées dans les recettes. D'abord
les liquides ensuite les solides. La levure ne
doit pas entrer en contact avec les liquides
ni avec le sel.

Ordre général a respecter :
> Liquides (beurre, huile, ceufs, eau, lait)
> Sel
> Sucre
> Farine premiére moitié
> Lait en poudre
> Ingrédients spécifiques solides
> Farine deuxiéme moitié
> Levure

Utilisation

e La préparation du pain est trés sensible
aux conditions de température et d’humi-
dité. En cas de forte chaleur, il est conseillé
d'utiliser des liquides plus frais qua 'accou-
tumée. De méme, en cas de froid, il est pos-
sible qu'il soit nécessaire de faire tiédir l'eau
ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).

L]

Il est aussi parfois utile de vérifier I'état
de la pate en milieu de pétrissage : elle
doit former une boule homogéne qui se dé-
colle bien des parois,
- s'il reste de la farine non incorporée,

c'est qu’il faut mettre un peu plus d’eau,
- sinon, il faudra éventuellement ajouter

un peu de farine.
Il faut corriger trés doucement (1 cuillére a
soupe maxi a la fois) et attendre de constater
'amélioration ou non avant d'intervenir de
nouveau.

Une erreur courante est de penser qu’en
ajoutant de la levure le pain lévera davan-
tage. Or, trop de levure fragilise la structure
de la pate qui lévera beaucoup et s'affaissera
lors de la cuisson. Vous pouvez juger de l'état
de la pate juste avant la cuisson en tatant
légérement du bout des doigts : la pate doit
offrir une légére résistance et l'empreinte des
doigts doit s'estomper peu a peu.



@ AVANT LA PREMIERE UTILISATION

e Enlevez tous les emballages, autocollants ou
accessoires divers a l'intérieur comme a l'ex-
térieur de lappareil - A.

@ DEMARRAGE RAPIDE

e Déroulez le cordon et branchez-le sur une
prise électrique reliée a la terre.

® Une légére odeur peut se dégager lors de la
premiére utilisation.

® Retirez la cuve a pain en soulevant la poi-
gnée et en tirant verticalement. Adaptez en-
suite le mélangeur - B - C.

® Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans l'or-
dre préconisé. Assurez-vous que tous les in-
grédients soient pesés avec exactitude - D.

e Introduisez la cuve a pain. Appuyez sur la
cuve pour Uenclencher sur 'entraineur et de
maniére a ce qu'elle soit bien clipsée des 2
cotés - E-F.

© Nettoyez tous les éléments et L'appareil avec
un linge humide.

® Fermez le couvercle. Branchez la machine &
pain et mettez-la sous tension. Apres le si-

gnal sonore, le programme 1 s'affiche par dé—-

faut, soit 1000 g dorage moyen - G.

® Appuyez sur la touche (. Le témoin visuel
en face 'étape du cycle atteinte s'affiche. Les
2 points de la minuterie clignotent. Le te-
moin de fonctionnement s’allume - H - I.

e A la fin du cycle de cuisson, débranchez la
machine a pain. Retirez la cuve a pain en ti-
rant sur la poignée. Utilisez toujours des
gants isolants car la poignée de la cuve est
chaude ainsi que lintérieur du couvercle. Dé-
moulez le pain a chaud et placez-le 1 h sur
une grille pour refroidir - J.

Pour faire connaissance avec votre machine a pain nous vous suggérons d’essayer la recette

du PAIN BASIQUE pour votre premier pain.

PAIN BASIQUE (programme 1) INGREDIENTS - ¢ & c = cuillére a café - c a s = cuillére a soupe

DORAGE = MOYEN THUILE=1,5cas - LAITENPOUDRE=2cas
- - EAU = 300 ml - FARINE = 550 g

POIDS = 1000 g SSEL=15cac SLEVURE=1,5cac

TEMPS = 3:18 _SUCRE=1cas




@ UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Pour chaque programme, un réglage par dé-
faut s'affiche. Vous devrez donc sélectionner
manuellement les réglages souhaités.

ment nettoyée afin qu’il n'y ait pas de
risque de contamination avec d'autres fa-
rines. Dans le cas d’un régime strict sans
gluten, assurez-vous que la levure utilisée
soit également sans gluten. La consistance
des farines sans gluten ne permet pas un
mélange optimal. Il faut donc rabattre la
pate des bords lors du pétrissage avec une
spatule en plastique souple. Le pain sans
gluten sera de consistance plus dense et de
couleur plus pale que le pain normal.

Sélection d'un programme

Le choix d’'un programme déclenche une suite
d'étapes, qui se déroulent automatiquement les
.unes aprés les autres.

La touche menu vous permet de choi-

Menu  sir un certain nombre de programmes
différents. Le temps correspondant au
programme s'affiche. Chaque fois que vous ap-
puyez sur la touche =, le numéro dans le pan-
neau d‘affichage passe au programme suivant
etainside 1a12: 8.

7. Pain au Yaourt. Le pain au yaourt est une
spécialité au golt acide, en dorage medium
et 1000 g uniquement.

Cuisson Seule. Le programme Cuisson

1. Pain Basique. Le programme Pain basique seule permet de cuire 60 mn. Il peut étre

permet d’effectuer la plupart des recettes
de pain utilisant de la farine de blé.

2. Pain Frangais. Le programme Pain francais
correspond a une recette de pain blanc tra-
ditionnel francais.

3. Pain Complet. Le programme Pain complet
est a sélectionner lorsqu’on utilise de la fa-
rine pour pain complet.

4. Pain Sucré. Le programme Pain sucré est
adapté aux recettes qui contiennent plus
de matiére grasse et de sucre. Si vous uti-
lisez des préparations pour brioches ou
pains au lait prétes a l'emploi, ne dépassez
pas 1000g de péte au total.

sélectionné seul et étre utilisé :

a) en association avec le programme
Pétes levées,

b) pour réchauffer ou rendre croustillants
des pains déja cuits et refroidis,

c) pour finir une cuisson en cas de panne
de courant prolongée pendant un cycle
de pain.

La machine a pain ne doit pas étre lais-

sée sans surveillance lors de lutilisation

du programme 8.

Lorsque la couleur de la crolte souhaitée

a été obtenue, arrétez manuellement le

programme par un appui long sur la

touche O.

9. Pates Levées. Le programme Pates levées

5. Pain Super Rapide. Le programme Pain ne cuit pas. Il correspond a un programme
Super Rapide est spécifique a la recette du de pétrissage et de pousse pour toutes les
pain SUPER RAPIDE (voir page 14). pates levées. Ex : la pate a pizza.

6. Pain Sans Gluten. Le pain sans gluten est  10.Gateau. Permet la confection des patisse-
a préparer exclusivement a partir de prépa- ries et gateaux avec de la levure chimique.
ratwps prétes 4 lemploi .sans)gluten. Il 11. Confiture. Le programme Confiture cuit au-
convient aux personnes intolérantes au - "

. : h tomatiquement la confiture dans la cuve.
gluten (maladie de coeliaque) présent dans
plusieurs céréales (blé, orge, seigle, avoine, 12.Pasta. Le programme 12 pétrit uniqguement.

kamut, épeautre, etc...). Reportez-vous aux
recommandations spécifiques indiquées sur
le paquet. La cuve devra étre systématique-

Il est destiné aux pates non levées. Ex :
nouilles.



Sélection du poids du pain

Le poids du pain se régle par défaut sur 1000 g.
Le poids est donné a titre indicatif. Se référer
au détail des recettes pour plus de précisions.
Les programmes 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 ne pos-
sédent pas le réglage du poids. Appuyez sur la
touche (@& pour régler le poids choisi 750 g ou
1000 g. Le témoin visuel sallume en face du
réglage choisi.

Sélection du dorage

La couleur de la croGte se régle par défaut sur
MOYEN. Les programmes 7, 9, 11, 12 ne possé-
dent pas le réglage de la couleur. Trois choix
sont possibles : clair / moyen / foncé. Si vous
souhaitez modifier le réglage par défaut, ap-
puyez sur la touche # jusqu'a ce que le témoin
visuel s'allume en face du réglage choisi.

@ LES CYCLES

Le témoin visuel s'allume en face l'étape du
cycle atteinte par la machine a pain. Un ta-
bleau (page 100-101) vous indique la dé-
composition des différents cycles suivant le
programme choisi.

W Préchauffage

Utilisé dans les programmes 3 et 7 pour
améliorer la levée de la pate.

N'est actif que pour les programmes 3 et 7. Le
mélangeur ne fonctionne pas pendant cette pé-
riode. Cette étape permet d'accélérer l'activité
des levures et ainsi favoriser la pousse des
pains constitués de farines ayant tendance a
ne pas trop lever.

{3 Pétrissage

Permet de former la structure de la pate et
donc sa capacité a bien lever.

La pate se trouve dans le ler ou 2éme cycle de
pétrissage ou en période de brassage entre les

Selection du mode rapide

Les recettes des programmes 1, 2, 3 et 4 peu-
vent étre réalisées en mode RAPIDE et réduire
ainsi le temps de cuisson. Appuyez 2 fois sur
la touche #® pour sélectionner le mode rapide.
Le mode rapide ne permet pas le réglage de la
couleur de la crodte.

Départ / Arrét

Appuyez sur la touche () pour mettre l’appareil-

en marche. Le compte a rebours commence.
Pour arréter le programme ou annuler la pro-
grammation différée, appuyez 5 secondes sur
la touche ©.

cycles de levées. Au cours de ce cycle, et pour
les programmes 1, 3, 4, 7, 10, vous avez la pos-
sibilité d'ajouter des ingrédients : fruits secs,
olives, etc... Un signal sonore vous indique a
quel moment intervenir.

Reportez-vous au tableau récapitulatif des
temps de préparation (page 100-101) et a la
colonne “extra”. Cette colonne indique le
temps qui sera affiché sur l'écran de votre ap-
pareil lorsque le signal sonore retentira. Pour
savoir plus précisément au bout de combien de
temps se produit le signal sonore, il suffit de
retrancher le temps de la colonne “extra” au
temps total de cuisson. Ex : “extra” = 2:51 et
“temps total” = 3:13, les ingrédients peuvent
étre rajoutés au bout de 22 mn.

< Repos

Permet a la pate de se détendre pour amé-
liorer la qualité du pétrissage.

o



21 .
O Levée

Temps pendant lequel la levure agit pour
faire lever le pain et développer son ardme.
La péte se trouve dans le ler 2éme ou 3éme
cycle de levée.

»

O Cuisson

Transforme la pate en mie et permet le do-
rage et le croustillant de la crodte.

Le pain se trouve dans le cycle final de cuis-
son.

@ PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer l'appareil afin
d'avoir votre préparation préte a 'heure que
vous aurez choisie, jusqu’a 15 h a l'avance.
Les programmes 5, 6, 9, 10, 11, 12 n'ont pas
le programme différé.

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné
le programme, le niveau de dorage et le poids.
Le temps du programme s'affiche. Calculez
l'écart de temps entre le moment ol vous dé-
marrez le programme et 'heure a laquelle vous
souhaitez que votre préparation soit préte. La
machine inclut automatiquement la durée des
cycles du programme.

A laide des touches + et —, affichez le
temps trouvé (+ vers le haut et = vers le
bas). Les appuis courts permettent un défile-
ment par tranche de 10 mn + bip court. Avec
un appui long, le défilement est continu par
tranche de 10 mn.

@ Conseils pratiques

@ Maintien au chaud

Permet de garder le pain chaud aprés la cuis-
son. Il est toutefois recommandé de démou-
ler le pain dés la fin de la cuisson.

Pour les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10,
vous pouvez laisser la préparation dans l'appa-
reil. Un cycle de maintien au chaud d'une heure
s'enchaine automatiquement aprés la cuisson.
L'afficheur reste & 0:00 pendant l'heure de
maintien au chaud. Un signal sonore retentit a
intervalles réguliers. En fin de cycle l'appareil
s'arréte automatiquement aprés l'émission de
plusieurs signaux sonores.

Ex : il est 20 h et vous voulez votre pain prét
a7 h 00 le lendemain matin.

Programmez 11 h 00 a laide des touches (+ et
— . Appuyez sur la touche (. Un signal sonore
est émis. Le témoin visuel <« s'affiche en face
@ et les 2 points a du minuteur clignotent.
Le compte a rebours commence. Le voyant de
fonctionnement sallume.

Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier
le réglage de 'heure, appuyez longuement sur
la touche [ jusqu'a ce qu'elle émette un signal
sonore. Le temps par défaut s'affiche. Renou-
velez l'opération.

Certains ingrédients sont périssables. N'utilisez
pas le programme différé pour des recettes
contenant : lait frais, ceufs, yaourts, fromage,
fruits frais.

En cas de coupure de courant : si en cours de
cycle, le programme est interrompu par une
coupure de courant ou une fausse manceuvre,
la machine dispose d’une protection de 7 mn
pendant lesquelles la programmation sera sau-
vegardée.

Le cycle reprendra ou il s'est arrété. Au-dela de
ce temps, la programmation est perdue.

Si vous enchainez deux programmes, atten-
dez 1 h avant de démarrer la deuxiéme prépa-
ration.

(0]



@ LES INGREDIENTS

Les matiéres grasses et huiles : les matiéres
grasses rendent le pain plus moelleux et plus
savoureux. Il se gardera également mieux et
plus longtemps. Trop de gras ralentit la levée.
Si vous utilisez du beurre, émiettez-le en petits
morceaux pour le répartir de facon homogéne
dans la préparation ou faites-le ramollir. Ne pas
incorporer le beurre chaud. Evitez que le gras
ne vienne en contact avec la levure, car le gras
pourrait empécher la levure de se réhydrater.

Eufs : les ceufs enrichissent la pate, amélio-
rent la couleur du pain et favorisent un bon dé-
veloppement de la mie. Si vous utilisez des
ceufs, réduisez la quantité de liquide en consé-
quence. Cassez l'ceuf et compléter avec le li-
quide jusqu'a obtenir la quantité de liquide
indiquée dans la recette. Les recettes ont été
prévues pour un ceuf moyen de 50 g, si les
ceufs sont plus gros, ajouter un peu de farine;
si les ceufs sont plus petits, il faut mettre un
peu moins de farine.

Lait : vous pouvez utilisez du lait frais ou du
lait en poudre. Si vous utilisez du lait en pou-
dre, ajoutez la quantité d’eau initialement pré-
vue. Si vous utilisez du lait frais, vous pouvez
également ajouter de l'eau : le volume total
doit étre égal au volume prévu dans la recette.
Le lait a aussi un effet émulsifiant qui permet
d’obtenir des alvéoles plus réguliéres et donc
un bel aspect de la mie.

Eau : l'eau réhydrate et active la levure. Elle
hydrate également 'amidon de la farine et per-
met la formation de la mie. On peut remplacer
l'eau, en partie ou totalement par du lait ou
d’autres liquides. Utilisez des liquides a tempé-
rature ambiante.

Farines : le poids de la farine varie sensible-
ment en fonction du type de farine utilisé.
Selon la qualité de la farine, les résultats de
cuisson du pain peuvent également varier.
Conservez la farine dans un contenant hermé-

tique, car la farine réagira aux fluctuations des
conditions climatiques, en absorbant de l'hu-
midité ou au contraire en en perdant. Utilisez
de préférence une farine dite “de force”, “pa-
nifiable” ou “boulangére” plutdt qu’une farine
standard. L'addition d’avoine, de son, de germe
de blé, de seigle ou encore de grains entiers a
la pate a pain, vous donnera un pain plus lourd
et moins gros.

L'utilisation d'une farine T55 est recomman-
dée, sauf indication contraire dans les re-
cettes. Dans le cas d'utilisation de mélanges
de farines spéciales pour pain ou brioche ou
pain au lait, ne dépassez pas 1000 g de pate
au total.

Le tamisage de la farine influe aussi sur les ré-
sultats : plus la farine est compléte (c'est a dire
qu'elle contient une partie de l'enveloppe du
grain de blé), moins la pate lévera et plus le
pain sera dense. Vous trouverez également,
dans le commerce, des préparations pour pains
prétes a l'emploi. Reportez-vous aux recomman-
dations du fabricant pour l'utilisation de ces
préparations. De facon générale, le choix du
programme se fera en fonction de la préparation
utilisée. Ex : Pain complet - Programme 3.

Sucre : privilégiez le sucre blanc, roux ou du
miel. N'utilisez pas de sucre raffiné ou en mor-
ceaux. Le sucre nourrit la levure, donne une
bonne saveur au pain et améliore le dorage de
la crodte.

Sel : il donne du godt a l'aliment, et permet de
réguler lactivité de la levure. Il ne doit pas en-
trer en contact avec la levure. Grace au sel, la
pate est ferme, compacte et ne léve pas trop
vite. Il améliore aussi la structure de la pate.

Levure : la levure de boulangerie existe sous
plusieurs formes : fraiche en petits cubes,
séche active a réhydrater ou séche instantanée.
La levure est vendue en grandes surfaces
(rayons boulangerie ou ultrafrais), mais vous
pouvez aussi acheter la levure fraiche chez
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votre boulanger. Sous forme fraiche ou séche
instantanée, la levure doit étre directement in-
corporée dans la cuve de votre machine avec
les autres ingrédients. Pensez toutefois a bien
émietter la levure fraiche entre vos doigts pour
faciliter sa dispersion. Seule la levure séche ac-
tive (en petites sphérules) doit étre mélangée
a un peu d’eau tiéde avant d'étre utilisée. Choi-
sir une température proche de 35°C, en deca
elle sera moins efficace, au-dela elle risque de
perdre son activité. Veillez a bien respecter les
doses prescrites et pensez a multiplier les
quantités si vous utilisez de la levure fraiche
(voir le tableau d'équivalences ci-dessous).
Equivalences quantité/poids entre levure séche
et levure fraiche :

Levure séche (en c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Les additifs (fruits secs, olives, etc) : vous

pouvez personnaliser vos recettes avec tous les

ingrédients additionnels que vous souhaitez en

prenant soin :

> de bien respecter le signal sonore pour l'ajout
dingrédients, notamment les plus fragiles,

> les graines les plus solides (comme le lin ou
le sésame) peuvent étre incorporées dés le
début du pétrissage pour faciliter l'utilisation
de la machine (départ différé par exemple),

> de bien égoutter les ingrédients trés humides
(olives),

> de fariner légérement les ingrédients gras
pour une meilleure incorporation,

> de ne pas les incorporer en trop grande quan-
tité, au risque de perturber le bon dévelop-
pement de la pate, respectez les quantités
indiquées dans les recettes,

> de ne pas faire tomber d'additifs en dehors
de la cuve.

@ NETTOYAGE ET ENTRETIEN

® Débranchez l'appareil.

© Nettoyez tous les éléments, l'appareil et l'in-
térieur de la cuve avec une éponge humide.
Séchez soigneusement - K.

e lavez la cuve et les mélangeurs & leau
chaude savonneuse. Si les mélangeurs restent
dans la cuve, laissez tremper 5 a 10 mn.

 Si besoin, démontez le couvercle pour le net-
toyer a l'eau chaude - L.

© Ne lavez aucune partie au lave vaisselle.
® N'utilisez pas de produit ménager, ni tampon
abrasif, ni alcool. Utilisez un chiffon doux et

humide.

© N'immergez jamais le corps de l'appareil ou
le couvercle.



@ LES RECETTES

Pour chacune des recettes, respecter l'ordre des ingrédients indiqué. Suivant la recette choi-
sie et le programme correspondant, vous pouvez vous reporter au tableau récapitulatif des
temps de préparation (page 100-101)et suivre la décomposition des différents cycles.

cac=cuillére a café - c a s = cuillére a soupe

PROGRAMME 1

PAIN BASIQUE

750 g 1000 g
Huile lcas 1,5cas
Eau 245 ml 300 ml
Sel lcac 1,5cac
Sucre 3cac lcas
Lait en poudre lcas 2cas
Farine 455 g 550 g
Levure lcac 1,5cac

PAIN AU LAIT

750 g
Beurre
ramolli en dés 50 g
Sel 1,5cac
Sucre 2cas
Lait liquide 260 ml
Farine 400 g
Levure lcac

1000 g

o0g N

2cac
25cas
310 ml
470 g

1,5cac

PROGRAMME 2

PAIN FRANCAIS

750 g 1000 g
Eau 270 ml 360 ml
Sel 1,5cac 2cac
Farine 460 g 620 g
Levure 1,5cac 2cac

PAIN DE CAMPAGNE

750 ¢
Eau 270 ml
Sel 1,5cac
Farine 370¢g
Farine seigle 90g
Levure 1,5cac

1000 g
360 ml
2cac
500 g
120 g
2cac

PROGRAMME 3

PAIN COMPLET

750 g 1000 g
Huile 2cac lcas
Eau 270 ml 360 ml
Sel 1,5cac 2cac
Sucre 2cac lcas
Farine 225¢g 300 g
Farine compléte 225¢g 300 g
Levure lcac 15cac

PAIN PAYSAN

750 g
Huile 2cac
Eau 270 ml
Sel 1,5cac
Sucre 2cac
Farine 230¢g
Farine de seigle 110 g
Farine compléte 110 g
Levure lcac

1000 g
lcas
360 ml
2cac
lcas
300 g
150 g
150 g
15cac

PROGRAMME 4

BRIOCHE

750 g 1000 g
Eufs 2 3
Beurre 150 g 175 g
Lait liquide 60 ml 70 ml
Sel lcac 1,5cac
Sucre 3cas 4cas
Farine type 55 360 g 440 g
Levure 2cac 25cac

Optionnel : 1 cuillére a café d’eau de fleur d'oranger.

KUGELHOPF

750 g
(Eufs 2
Beurre 140 g
Lait liquide 80 ml
Sel 1/2cac
Sucre 4cas
Farine 350 ¢g
Levure 2cac
Raisins 100 g

1000 g
3

160 g

100 ml
lcac
5c¢as

420 g

25cac
150 g

Optionnel : imbiber les raisins avec un sirop léger.
Optionnel : mettre des amandes entiéres sur le dessus
de la pate, a la fin du dernier cycle de pétrissage.



PROGRAMME 5

PAIN SUPER RAPIDE

750 g 1000 g
Huile lcas 1,5cas
Eau (35 a 40°C maxi) 270 ml 360 ml
Sel lcac 1,5cac
Sucre lcas lcas
Lait en poudre lcas 2cas
Farine 430 g 570 g
Levure 3cac 35cac

. PROGRAMME 7

PAIN AU YAOURT

1000 g

Eau 200 ml
Yaourt nature 1 (125 g)
Sel 2cac
Sucre lcas
Farine 480 g
Farine de seigle 7049
Levure 25cac
PATE A PIZZA

750 g 1000 g
Huile d'olive lcas 1,5cas
Eau 240 ml 320 ml
Sel 1,5cac 2cac
Farine 480 g 640 g
Levure lcac 1,5cac

PROGRAMME 10

GATEAU CITRON

1000 g
(Eufs 4
Sucre 260 g
Sel 05cac
Beurre 9 g
Citron (jus+zeste) 1
Farine 430 g
Levure chimique 3cac

Battre au fouet les ceufs avec le sucre et le sel pen-
dant 5 mn, jusqu'a blanchiment. Verser dans la cuve
de la machine. Ajouter le beurre fondu mais refroidi.
Ajouter le jus + le zeste du citron. Ajouter la farine
et la levure préalablement mélangées. Veiller a met-
tre la farine en tas, bien au centre de la cuve.

PROGRAMME 11

COMPOTES ET CONFITURES

Coupez ou hachez vos fruits selon vos godts
avant de les mettre dans votre machine a pain.

Confiture de fraises, péches,
rhubarbe ou abricots

580 g de fruit, 360 g de sucre, 1 jus de citron.

Confiture d'orange

500 g de fruit, 400 g de sucre.
Compote pommes/rhubarbe
750 g de fruit, 4,5 c a s de sucre.

Compote de rhubarbe
750 g de fruit, 4,5 c a s de sucre.

PROGRAMME 12

PATE FRAICHES

1000 g
(Eufs 5
Eau 60 ml
Farine 600 g
Sel lcac

)



@ GUIDE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER VOS RECETTES

Vous n’obtenez pas
le résultat attendu ?

Ce tableau vous aidera
a vous repérer.

La touche © a été

trop levé

Crodte | Cotés bruns | Cotés
aprés avoir |pas assez| pas assez |mais pain pas| et dessus
trop levé levé dorée | assez cuit |enfarinés

Pain |Pain affaissé| Pain

8 U m B w =

actionnée pendant la cuisson.

Pas assez de farine.

Trop de farine.

Pas assez de levure.

Trop de levure.

Pas assez d'eau.

Trop d'eau.

Pas assez de sucre.

Mauvaise qualité de farine

Les ingrédients ne sont pas
dans les bonnes proportions
(trop grande quantité).

Eau trop chaude.

Eau trop froide.

Programme inadapté.

@ GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

PROBLEMES

Le mélangeur reste coincé
dans la cuve.

SOLUTIONS

 Laisser tremper avant de les retirer.

Aprés appui sur ©
rien ne se passe.

® La machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.
® Un départ différé a été programmé.

Apres appui sur © le moteur
tourne mais le pétrissage
ne se fait pas.

® La cuve n'est pas insérée complétement.
® Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

Apres un depart différe,
le pain n'a pas assez levé
ou rien ne s'est passé.

 Vous avez oublié d'appuyer sur © aprés la programmation
du départ différé.

e a levure est entrée en contact avec le sel et/ou l'eau.
® Absence de mélangeur.

Odeur de bralé.

® Une partie des ingrédients est tombée a coté de la cuve :
débranchez la machine, laissez-la refroidir et nettoyez
l'intérieur avec une éponge humide
et sans produit nettoyant.

® La préparation a débordé : trop grande quantité
dingrédients, notamment de liquide.
Respecter les proportions des recettes.

o




@ DESCRIPTION

1 - lid with window
2 - control panel
a - display screen
b - on/off button
¢ - weight selection
d - buttons for setting delayed start

and adjusting the time for programme 8

e - select crust colour
f - choice of programmes
g - operating indicator light

3 - bread pan

4 - kneading paddle

5 - graduated beaker

6 a - tablespoon measure
b - teaspoon measure

@ SAFETY RECOMMENDATIONS

Let's help to protect the environment!
® Your appliance contains many materials that can be reused or recycled.
mmm D Take it to a collection point so it can be processed.

o Carefully read the instructions before using
your appliance for the first time: the manu-
facturer does not accept responsibility for use
that does not comply with the instructions.

e For your safety, this product conforms to all
applicable standards and regulations (Low
Voltage Directive, Electromagnetic Compati-
bility, Food Compliant Materials, Environ-
ment, ...).

This appliance is not intended to be operated
by means of an external timer or separate re-
mote-control system.

This appliance is not intended for use by per-
sons (including children) with reduced phys-
ical, sensory or mental capabilities, or lack
of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by an adult
responsible for their safety. Children should
be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

Use the appliance on a stable work surface
away from water splashes and under no cir-
cumstances in a cubby-hole in a built-in
kitchen.

® Make sure that the power it uses corresponds
to your electrical supply system. Any error in
connection will cancel the guarantee.

® It is compulsory to connect your appliance
to a socket with an earth. Failure to respect
this requirement can cause electric shock and
possibly lead to serious injury. It is essential
for your safety for the earth connection to
correspond to the standards for electrical in-
stallation applicable in your country. If your
installation does not have an outlet con-
nected to earth, it is essential that before
making any connection, you have a certified
organisation intervene to bring your electri-
cal installation into conformance.

This product has been designed for domestic
use only. Any commercial use, inappropriate
use or failure to comply with the instructions,
the manufacturer accepts no responsibility
and the guarantee will not apply.

This appliance is intended for domestic
household use only. It is not intended to be
used in the following applications, and the
guarantee will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices and

@ other working environments;



- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other
residential type environments;

- bed and breakfast type environments.

Unplug the appliance when you have finished
using it and when you want to clean it.

Do not use the appliance if:

- the supply cord is defective or damaged,

- the appliance has fallen to the floor and
shows visible signs of damage or does not
function correctly.

In either case, the appliance must be sent to
the nearest approved service centre to elim-
inate any risk. See the guarantee documents.

If the power supply cord is damaged, it must
be replaced by the manufacturer or its service
agent or a similarly qualified person in order
to avoid a hazard.

All interventions other than cleaning and
everyday maintenance by the customer must
be performed by an authorised service centre.

Do not immerse the appliance, power cord or
plug in water or any other liquid.

Do not leave the power cord hanging within
reach of children.

The power cord must never be close to or in
contact with the hot parts of your appliance,
near a source of heat or over a sharp corner.

® Do not move the appliance when in use.

® Do not touch the viewing window during and
just after operation. The window can reach a
high temperature.

® Do not pull on the supply cord to unplug the
appliance.

® Only use an extension cord that is in good
condition, has an earthed socket and is suit-
ably rated.

® Do not place the appliance on other appli-
ances.

® Do not use the appliance as a source of
heating.

® Do not use the appliance to cook any other
food than breads and jams.

® Do not place paper, card or plastic in the ap-
pliance and place nothing on it.

® Should any part of the appliance catch fire,
do not attempt to extinguish it with water.
Unplug the appliance. Smother flames with a
damp cloth.

® For your safety, only use accessories and
spare parts designed for your appliance.

e All appliances undergo strict quality control.
Practical usage tests are performed on ran-
domly selected appliances, which would ex-
plain any slight traces of use.

® At the end of the programme, always use
oven gloves to handle the pan or hot parts
of the appliance. The appliance gets very hot
during use.

© Never obstruct the air vents.

® Be very careful, steam can be released when
you open the lid at the end of or during the
programme.

® When using programme No. 11 (jam, com-
potes) watch out for steam and hot spatter-
ing when opening the lid.

Do not exceed the quantities indicated in the
recipes.
Do not exceed a total of 1000 g of dough,
Do not exceed a total of 620 g of flour and
11 g of yeast.

® The measured noise level of this product is
64 dBA.




@ PRACTICAL ADVICE

Preparation

1 Please read these instructions carefully: the
method for making bread with this appliance
is not the same as for hand-made bread.

2 Allingredients used must be at room temper-
ature (unless otherwise indicated) and must
be weighed exactly. Measure liquids with
the graduated beaker supplied. Use the
double doser supplied to measure tea-
spoons on one side and tablespoons on the
other. All spoon measures are level and not
heaped. Incorrect measurements give bad re-
sults.

3 For successful bread making using the correct
ingredients is critical. Use ingredients before
their use-by date and keep them in a cool,
dry place.

4Tt is important to measure the quantity of
flour precisely. That is why you should weigh
out flour using a kitchen scale. Use packets
of flaked dried yeast (sold in the UK as Easy
Bake or Fast Action Yeast). Unless otherwise
indicated in the recipe, do not use baking
powder. Once a packet of yeast has been
opened, it should be sealed, stored in a cool
place and used within 48 hours.

5 To avoid spoiling the proving of the dough,
we advise that all ingredients should be put
in the bread pan at the start and that you
should avoid opening the lid during use (un-
less otherwise indicated). Carefully follow the
order of ingredients and quantities indicated
in the recipes. First the liquids, then the
solids. Yeast should not come into contact
with liquids, sugar or salt.

General order to be followed:
> Liquids (butter, oil, eggs, water, milk)
> Salt
> Sugar
> Flour, first half
> Powdered milk
> Specific solid ingredients
> Flour, second half
> Yeast

Using

© Bread preparation is very sensitive to tem-
perature and humidity conditions. In case
of high heat, use liquids that are cooler than
usual. Likewise, if it is cold, it may be neces-
sary to warm up the water or milk (never ex-
ceeding 35°C).

It can also sometimes be useful to check

the state of the dough during the second

kneading: it should form an even ball which

comes away easily from the walls of the pan.

- If not all of the flour has been blended into
the dough, add a little more water,

- if the dough is too wet and sticks to the
sides, you may need to add a little flour.
Such corrections should be undertaken very
gradually (no more than 1 tablespoon at a
time) and wait to see if there is an improve-

ment before continuing.

L]

A common error is to think that adding
more yeast will make the bread rise more.
Too much yeast makes the structure of the
bread more fragile and it will rise a lot and
then fall while baking. You can determine the
state of the dough just before baking by
touching it lightly with your fingertips: the
dough should be slightly resistant and the
fingerprint should disappear little by little.



@ BEFORE YOU USE YOUR APPLIANCE

FOR THE FIRST TIME

® Remove the accessories and any stickers either
inside or on the outsid of the appliance - A.

@ QUICK-START

e Fully unwind the power cord and plug it into
an earthed socket.

e A slight odour may be given off when used
for the first time.

® Remove the bread pan by lifting the handle
and firmly pulling upward. Then insert the
kneading paddle - B - C.

® Put the ingredients in the pan in exactly the
order recommended. Make sure that all ingre-
dients are weighed with precision - D.

e Place the bread pan in the breadmaker. Press
down on both sides of the pan so that it clips
well to both sides of the breadmaker and en-
gages the drive - E - F.

e Clean all of the parts and the appliance itself
using a damp cloth.

® Close the lid. Plug in the breadmaker and
switch it on. After you hear the beep, pro-
gramme 1 will appear on the display as the

default setting, i.e. 1000 g, medium browning.

- G.

® Press the (O button. The indicator light
comes on facing the stage the program has
reached. The timer colon flashes and the
timer will count down. The operating indica-
tor lights up - H - I.

® Unplug the breadmaker at the end of the
cooking or warming cycle. Lift the bread pan
out of the breadmaker by pulling on the han-
dle. Always use oven gloves as the pan han-
dle is hot, as is the inside of the lid. Turn out
the hot bread and place it on a rack for at
least 1 hour to cool - J.

To get to know your breadmaker, we suggest trying the BASIC WHITE BREAD recipe for your

first loaf.

LS (MU RN T NI [elulu MY Il INGREDIENTS - tsp = teaspoon - thsp = tablespoon

BROWNING = MEDIUM Z0IL= 1.5 thsp ~POWDERED MILK = 2 thsp
~WATER =300 mL - WHITE BREAD FLOUR = 550 g
EIGHT = 1
WEIG 0009 ZSALT = 1,5 tsp ~YEAST = 1,5 tsp
TIME = 3:18 - SUGAR = 1 thsp




@ USING YOUR BREADMAKER

A default setting is displayed for each pro-
gramme. You will therefore have to select
the desired settings manually.

Selecting a programme

Choosing a programme triggers a series of steps
which are carried out automatically one after
another.

The menu button enables you to

menu  choose a certain number of different

programmes. The time corresponding

to the programme is displayed. Every time you

press the == button, the number on the display

panel switches to the next programme from 1-
12:

1. Basic White Bread. The Basic White Bread
programme is used to make most bread
recipes using white wheat flour.

2. French Bread. The French Bread pro-
gramme corresponds to a traditional French
crusty white bread recipe.

3. Wholemeal Bread. Wholemeal Bread Pro-
gramme is used to make whole wheat bread
using whole wheat flour.

4. Sweet Bread. The Sweet Bread programme
is for recipes containing more sugar and fat
such as brioches and milk breads. If you are
using special flour blends for brioche or
rolls, do not exceed 1000 g of dough in
total.

5. Super Fast White Bread. The Super Fast
White Bread programme is specific to the
SUPER FAST bread recipe (see page 26).

6. Gluten Free Bread. Gluten Free Bread is to
be made exclusively from gluten-free ready-
made mixes. It is suitable for persons with
celiac disease, making them intolerant of
the gluten present in many cereals (wheat,
rye, barley, oats, Kamut, spelt wheat etc.).
Refer to the specific recommendations on
the packet. The trough must always be

thoroughly cleaned to avoid any risk of
contamination with other flours. In the
case of a strictly gluten-free diet, take care
that the yeast used is also gluten-free. The
consistency of gluten-free flours does not
yield an ideal dough. The dough sticks to
the sides and must be scraped down with a
flexible plastic spatula during kneading.
Gluten-free bread will be of a denser con-
sistency and paler than normal bread.

7. Yoghurt Bread. Yoghurt Bread is a special-
ity with an acidic taste, with medium
browning, 1000 g only.

8. Loaf Cooking. The Loaf Cooking pro-
gramme is limited to 60 min. with light
medium or dark browning. It can be se-
lected alone and used:

a) with the Bread Dough programme,

b) to reheat cooked and cooled breads
or to make them crusty,

c) to finish cooking in case of a prolonged
electricity cut during a bread baking
cycle.

The breadmaker should not be left unat-

tended when using programme 8.

To interrupt the cycle before it is finished,

the programme can be stopped manually

by holding down the () button

9. Bread Dough. The Bread Dough programme
does not bake. It is a kneading and rising
programme for all leavened doughs such as
pizza dough, rolls, sweet buns.

10. Cake. Can be used to make pastries and
cakes with baking powder.

11.Jam. The Jam programme automatically
cooks jams and compots (stewed fruits) in
the pan.

1

N

.Pasta Dough. Programme 12 only kneads.
It is for unleavened pasta, like noodles for
example.

@



Selecting the weight of the bread

The bread weight is set by default at 1000 g.
This weight is shown for informational pur-
poses. See the recipes for more details. Pro-
grammes 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 do not have
weight settings. Press the (& button to set the
chosen product - 750 g or 1000 g. The indica-
tor light against the selected setting comes on.

Selecting the crust colour

By default, the colour of the crust is set at
MEDIUM. Programmes 7, 9, 11, 12 do not have
a colour setting. Three choices are possible:
LIGHT / MEDIUM / DARK.

If you want to change the default setting, press
the @ button until the indicator light facing
the desired setting comes on.

@ CYCLES

The indicator light comes on facing the cycle
that the breadmaker has reached. A table
(page 100-101) indicates the breakdown of
the various cycles for the programme chosen.

W Preheating

Used for programmes 3 and 7 to let the
dough rise better.

only activated for programmes 3 and 7. The
kneading paddle does not operate during this
period. This step accelerates yeast activity and
thus encourages rising in breads made of flours
which tend not to rise well.

(O Pétrissage

For forming the dough’s structure so that it
can rise better.

the dough is in the 1st or 2nd kneading cycle
or in a stirring period between rising cycles.

Selecting fast mode

Recipes for programmes 1, 2, 3 and 4 can be
made in FAST mode, thus reducing baking time.
Press 2 times on the # button to select FAST
mode. The crust colour cannot be set in FAST
mode.

Start /Stop

Press the (O button to switch the appliance
on. The countdown begins. To stop the pro-
gramme or to cancel delayed programming,
hold down on the (© button for 5 seconds.

During this cycle, and for programmes 1, 3, 4,
7, 10, you can add ingredients: dried fruit or
nuts, olives, etc. A beep indicates when you
can intervene. See the summary table for
preparation times (pages 100-101) and the
“extra” column. This column indicates the time
that will be displayed on your appliance’s
screen when the beep sounds.

For more precise information on how long be-
fore the beep sounds, subtract the “extra” col-
umn time from the total baking time.

For example: “extra” = 2:51 and “total time” =
3:13, the ingredients can be added after 22
min.

O Rest

Allows the dough to rest to improve knead-
ing quality.

@



+1 .

O Rising

Time during which the yeast works to let the
bread rise and to develop its aroma.

the dough is in the 1st, 2nd or 3rd rising cycle.
n

O Baking

Transforms the dough into bread and gives
it a golden, crusty crust.
the bread is in the final baking cycle.

@ Warming:

Keeps the bread warm after baking. It is rec-
ommended that the bread should be turned
out promptly after baking, however.

for programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, you
can leave your preparation in the appliance. A
one-hour warming cycle automatically follows
baking. The display remains at 0:00 for one
hour of warming. The appliance beeps at regu-
lar intervals.

At the end of the cycle, the appliance stops au-
tomatically after several sound signals.

@ DELAYED START PROGRAMME

You can programme the appliance up to start
15 hours in advance to have your prepara-
tion ready at the time you want. This func-
tion cannot be used on programmes 5, 6, 9,
10, 11, 12.

This step comes after selecting the programme,
browning level and weight. The programme
time is displayed. Calculate the time difference
between the moment when you start the pro-
gramme and the time at which you want your
preparation to be ready. The machine automat-
ically includes the duration of the programme
cycles.

Using the + and (— buttons, display the cal-
culated time (+ up and = down). Short
presses change the time by intervals of 10 min
+ a short beep. Holding the button down gives
continuous scrolling of 10-min intervals.

@ Practical advice

For example, it is 8 pm and you want your
bread to be ready for 7 am the next morning.
Programme 11:00 using the (+ and (—. Press
the (© button. A beep is emitted. The facing
indicator light < switches on @& and the timer
colon & blinks. The countdown begins. The op-
erating indicator light comes on.

If you make a mistake or want to change the
time setting, hold down the (© button until it
makes a beep. The default time is displayed.
Start the operation again.

With the delayed start programme do not use
recipes which contain fresh milk, eggs, soured
cream, yoghurt, cheese or fresh fruit as they
could spoil or stale overnight.

If there is a power cut: if, during the cycle,
the programme is interrupted by a power cut
or mishandling, the machine has a 7-min pro-
tection time during which the settings are
saved.

The cycle starts again where it stopped. Beyond
that time, the settings are lost.

If you plan to run a second programme bake
a second loaf, open the lid and wait 1 hour
before beginning the second preparation.

@



@ INGREDIENTS

Fats and oils: fats make the bread softer and
tastier. It also stores better and longer. Too
much fat slows down rising. If you use butter,
cut it into tiny pieces so that it is distributed
evenly throughout the preparation, or soften
it. You can substitute 15g butter for 1 tables-
poon of oil. Do not add hot butter. Keep the
fat from coming into contact with the yeast,
as fat can prevent yeast from rehydrating. Do
not use low fat spreads or butter substitutes.

Eggs: eggs make the dough richer, improve the
colour of the bread and encourage the develop-
ment of the soft, white part. If you use eggs,
reduce the quantity of liquid you use propor-
tionally. Break the egg and top up with the li-
quid until you reach the quantity of liquid
indicated in the recipe. Recipes are designed
for one 50 g size egg; if your eggs are bigger,
add a little flour; if they are smaller, use less
flour.

Milk: recipes use either fresh or powdered milk.
If using powdered milk, add the quantity of
water stated in the recipe. It enhances the fla-
vour and improves the keeping qualities of the
bread. For recipes using fresh milk, you can
substitute some of it with water but the total
volume must equal the quantity stated in the re-
cipe. Semi-skimmed or skimmed milk is best to
avoid bread having a close texture. Milk also has
an emulsifying effect which evens out its airi-
ness, giving the soft, white part a better aspect.

Water: water rehydrates and activates the
yeast. It also hydrates the starch in the flour
and helps the soft, white part to form. Water
can be totally or partially replaced with milk or
other liquids. Use liquids at room temperature.

Flour: the weight of the flour varies signifi-
cantly depending on the type of flour used. De-
pending on the quality of the flour, baking
results may also vary. Keep flour in a hermeti-
cally sealed container, as flour reacts to fluc-

tuations in atmospheric conditions, absorbing
moisture or losing it. Use “strong flour”, “bread
flour” or “baker’s flour” rather than standard
flour. Adding oats, bran, wheat germ, rye or
whole grains to the bread dough will give a
smaller, heavier loaf of bread.

Using T55 flour is recommended unless
otherwise specified in the recipe. If you are
using special flour blends for bread, brioche
or rolls, do not exceed 1 kg of dough in
total.

Sifting the flour also affects the results: the.

more the flour is whole (i.e. the more of the
outer envelope of the wheat it contains), the
less the dough will rise and the denser the
bread. You can also find ready-to-use bread
preparations on the market. Follow the manu-
facturer’s instructions when using these prepa-
rations. Usually, the choice of the programme
will depend on the preparation used. For exam-
ple: Wholemeal bread - Programme 3.

Sugar: use white sugar, brown sugar or honey.
Do not use unrefined sugar or lumps. Sugar
acts as food for the yeast, gives the bread its
good taste and improves browning of the crust.
Artificial sweeteners cannot be substituted for
sugar as the yeast will not react with them.

Salt: salt gives taste to food and regulates the
yeast’s activity. It should not come into
contact with the yeast. Thanks to salt, the
dough is firm, compact and does not rise too
quickly. It also improves the structure of the
dough. Use ordinary table salt. Do not use co-
arse salt or salt substitutes.

Yeast: baker's yeast exists in several forms:
fresh in small cubes, dried and active to be re-
hydrated or dried and instant. Fresh yeast is
sold in supermarkets (bakery or fresh produce
departments), but you can also buy fresh yeast
from your local baker’s. In its fresh or instant
dried form, yeast should be added directly to
the baking pan of your breadmaker with the
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other ingredients. Remember to crumble the
fresh yeast with your fingers to make it dis-
solve more easily. Only active dried yeast (in
small granules) must be mixed with a little
tepid water before use. Choose a temperature
close to 35°C, less and it will not rise as well,
more will make it lose its rising power. Keep to
the stated amounts and remember to multiply
the quantities if you use fresh yeast (see equi-
valents chart below).

Equivalents in quantity/weight between dried
yeast and fresh yeast:

Dried yeast (in tsp.)

115 2 25 3 35 4 45 5
Fresh yeast (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Additives (dried fruit or nuts, olives.): add

a personal touch to your recipes by adding

whatever ingredients you want, taking care:

> to add following the beep for additional in-
gredients, especially those that are fragile
such as dried fruit,

> to add the most solid grains (such as linseed
or sesame) at the start of the kneading pro-
cess to facilitate use of the machine (delayed
starting, for example),

>to thoroughly drain moist ingredients
(olives),

> to lightly flour fatty ingredients for better
blending,

> not to add too large a quantity of additional
ingredients, especially cheese, fresh fruit and
fresh vegetables, as they can affect the de-
velopment of the dough, respect the quanti-
ties indicated in the recipes,

> to finely chop nuts as they can cut through
the loaf structure and reduce the cooked
height,

> to have no ingredients fallen outside the pan.

@ CLEANING AND MAINTENANCE

® Unplug the appliance.

o Clean all the parts, the appliance itself and
the inside of the pan with a damp cloth. Dry
thoroughly - K.

e Wash the pan and kneading paddles in hot
soapy water.
If the kneading paddles remain stuck in the
pan, let it soak for 5 to 10 min.

o If necessary, remove the cover to clean it in
hot water - L.

© Do not wash any part in a dishwasher.
® Do not use household cleaning products,
scouring pads or alcohol. Use a soft, damp

cloth.

® Never immerse the body of the appliance or
the lid.



© RECIPES

For each recipe, add the ingredients in the exact order indicated. Depending on the recipe
chosen and the corresponding programme, you can take a look at the summary table of pre-
paration times (page 100-101) and follow the breakdown for the various cycles.

tsp = teaspoon - tbsp = tablespoon

PROGRAMME 1

BASIC WHITE BREAD MILK LOAF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Sunflower oil 1 thsp 1.5 tbsp Butter, softened,
Water 245 ml 300 ml diced 50 g 60 g
Salt 1tsp 1.5 tsp Salt 1.5 tsp 2 tsp
Sugar 3 tsp 1 thsp Sugar 2 thsp 2.5 thsp
Powdered milk 1 thsp 2 thsp Liquid milk 260 ml 310 ml .
White bread flour 455 g 550 g White bread flour 400 g 470 g
Yeast* 1tsp 1.5 tsp Yeast*™ 1tsp 1.5 tsp
FRENCH BREAD PAIN DE CAMPAGNE
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Water 270 ml 360 ml Water 270 ml 360 ml
Salt 1.5 tsp 2 tsp Salt 1.5 tsp 2 tsp
White bread flour 460 g 620 g White bread flour 370 g 500 g
Yeast* 1.5 tsp 2 tsp Rye flour 90g 120 g
Yeast* 1.5 tsp 2 tsp
WHOLEMEAL LOAF PEASANT BREAD
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Sunflower oil 2 tsp 1 thsp Sunflower oil 2 tsp 1 thsp
Water 270 ml 360 ml Water 270 ml 360 ml
Salt 1.5 tsp 2 tsp Salt 1.5 tsp 2 tsp
Sugar 2 tsp 1 thsp Sugar 2 tsp 1 thsp
Flour 225¢g 300 g Flour 230¢g 300 g
Wholemeal flour 225¢g 300 g Rye flour 110 g 150 g
Yeast* 1tsp 1.5 tsp Wholemeal flour 110 g 150 g
Yeast* 1 tsp 1.5 tsp
PROGRAMME 4
BRIOCHE KUGELHOPF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Eggs 2 3 Eggs 2 3
Butter 150 g 175 g Butter 140 g 160 g
Liquid milk 60 ml 70 ml Liquid milk 80 ml 100 ml
Salt 1tsp 1.5 tsp Salt 1/2 tsp 1 tsp
Sugar 3 thsp 4 thsp Sugar 4 thsp 5 thsp
White bread flour, 360 g 440 g White bread flour 350 g 420 g
Yeast* 2 tsp 2.5 tsp Yeast* 2 tsp 2.5 tsp
Optional: 1 teaspoon orange blossom water. Raisins 100 g 150 g
Optional: soak the raisins in a light syrup.
* Flaked dried type. Optional: place whole almonds on the top of the dough

In UK use “Easy Bake” or “Fast Action” yeast. at the end of the last kneading cycle.



PROGRAMME 5

SUPER FAST BREAD

750 g 1000 g
Sunflower oil 1 thsp 1.5 thsp
Water
(35 to 40°C max.) 270 ml 360 ml
Salt 1tsp 1.5 tsp
Sugar 1 thsp 1 thsp
Powdered milk 1 thsp 2 thsp
White bread flour 430 g 570 g
Yeast* 3 tsp 3.5 tsp

PROGRAMME 7
YOGHURT BREAD
1000 g

Water 200 ml
Plain yoghurt 1 (125 g)
Salt 2 tsp
Sugar 1 thsp
White bread flour 480 g
Rye flour 70g
Yeast* 2.5 tsp
PIZZA DOUGH

750 g 1000 g
Olive oil 1 thsp 1.5 tbsp
Water 240 ml 320 ml
Salt 1.5 tsp 2 tsp
White bread flour 480 g 640 g
Yeast* 1tsp 1.5 tsp

LEMON CAKE

1000 g
Eggs 4
Sugar 260 g
Salt 0,5 tsp
Butter 95 g
Lemon (juice + zest) 1
White bread flour 430 g
Baking powder 3 tsp

Whisk the eggs with the sugar and salt for 5 minutes,
until white. Pour into the bowl of the machine. Add
the cooled melted butter. Add the juice + zest of the
lemon. Mix together the flour and baking powder and
add to the mixture. Make sure you put the flour in a
pile, right in the middle of the recipient.

PROGRAMME 11

JAMS AND COMPOTES

Cut or chop up the fruit of your choice before
putting in the breadmaker.

Strawberry, peach, rhubarb or apricot jam:
580 g fruit, 360 g sugar, juice of 1 lemon.
Orange marmalade:

500 g fruit, 400 g sugar.

Apple/rhubarb compote:

750 g fruit, 4.5 tbsp sugar.

Rhubarb compote

750 g fruit, 4.5 tbsp sugar.

PROGRAMME 12

FRESH PASTA

1000 g
Eggs 5
Water 60 ml
Flour (in UK Plain Flour) 600 g
Salt 1 tsp



@ TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

Not getting the expected
results?

This table will help you.

The © button was pressed
during baking

Bread
rises
too much

Bread falls
after rising
too much

Sides brown
but bread not
fully cooked

Crust not
golden
enough

Bread does
not rise
enough

Top
and sides
floury

] " B w =

Not enough flour

Too much flour

Not enough yeast

Too much yeast

Not enough water

Too much water

Not enough sugar

Poor quality flour

Wrong proportions
of ingredients (too much)

Water too hot

Water too cold

Wrong programme

@ TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

PROBLEMS

The kneading paddle is stuck
in the pan.

SOLUTIONS

e et it soak before removing it.

After pressing on (©,
nothing happens.

® The machine is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.
e A delayed start has been programmed.

After pressing on (©,
the motor is on
but no kneading takes place.

© The pan has not been correctly inserted.
® Kneading paddle missing or not installed properly.

After a delayed start,
the bread has not risen
enough or nothing happens.

e You forgot to press on (© after programming
the delayed start programme.

© The yeast has come into contact with salt and/or water.
® Kneading paddle missing.

Burnt smell.

® Some of the ingredients have fallen outside the pan:
unplug the appliance, let it cool down, then clean the inside
with a damp sponge and without any cleaning product.

® The preparation has overflowed: the quantity of ingredients
used is too great, notably liquid. Follow the proportions
given in the recipe.

7]




@ BESCHREIBUNG

1 - abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster
2 - Bedienfeld

a - Anzeigefenster

b - Start / Stopp-Taste

¢ - BrotgroRRe

d - Tasten fiir den verzdogerten Start

3 - Backform

4 - Mischhaken

5 - Messbecher

6 a - Essloffel
b - Teeldffel

und Einstellung der Zeit fiir das Programm 8

e - Einstellung der Krustenfarbe
f - Programmwahl
g - Betriebskontrollleuchte

@ SICHERHEITSHINWEISE

Denken Sie an den Umweltschutz!

oY

e Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benut-
zung aufmerksam lesen. Ein unsachgemaRer
Gebrauch entbindet den Hersteller von seiner
Haftung und die Garantie erlischt. Entfernen
Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Ver-
packungen und Aufkleber innerhalb und au-
Rerhalb des Gerdtes und entnehmen Sie das
Zubehtr.

Fiir Ihre Sicherheit entspricht dieses Produkt
allen géangigen Standards (Niederspannungs-
richtlinie, elektromagnetische Vertraglichkeit,
Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

Dieses Gerdt ist ausschlieRlich fiir den Haus-
haltsgebrauch bestimmt.

Das Gerédt ist nicht fiir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt. Bei unsachgemdRem Ge-
brauch erlischt die Garantie.

Dieses Gerdt ist nicht dazu geeignet, mit
einem Timer oder einer gesonderten Fernbe-
dienung in Betrieb genommen zu werden.

Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kin-
dern oder Personen das Gerdt, wenn deren
physische oder sensorische Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und Wissen sie am si-
cheren Gebrauch hindern. Sie miissen stets
tiberwacht werden und zuvor unterwiesen
sein. Kinder miissen beaufsichtigt werden,
um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem
Gerdt spielen.

® Das Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.
mmm O Geben Sie Ihr Gerdt bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

e \lerwenden Sie eine stabile, vor Wassersprit-
zern geschiitzte Arbeitsflidche, die sich auf
keinen Fall in der Nische einer Einbaukiiche
befinden darf.

Uberpriifen Sie, dass die Geratespannung mit
der Netzspannung iibereinstimmt. Durch
einen falschen Anschluss erlischt die Garan-
tie.

Das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an-
schlieRen. Zuwiderhandlungen kénnen Strom-
schlage zur Folge haben wund unter
Umstdnden schwere Verletzungen verursa-
chen. Fiir Ihre Sicherheit ist es wichtig, dass
die Steckdose den geltenden Elektrovorschrif-
ten Ihres Landes entspricht. Wenn Sie keine
geerdete Steckdose haben, miissen Sie vor
Gerdtegebrauch unbedingt Ihr Stromnetz von
einer zugelassenen Stelle anpassen lassen.

Ziehen Sie nach jeder Benutzung und vor
jeder Reinigung des Gerdtes den Netzstecker.
Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung ab-
kiihlen.

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn :

- dessen Stromkabel beschadigt oder fehler-
haft ist,

- das Gerdat auf den Boden gefallen ist und
sichtbare Schaden aufweist oder Funktions-
stérungen auftreten.

In diesen Féllen muss das Gerdt zur ndchsten
autorisierten Servicestelle gebracht werden,

L]
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um jedwede Gefahr zu vermeiden. Bitte lesen
Sie sich die Garantiebedingungen durch.

Wenn das Anschlusskabel dieses Gerates be-
schadigt wird, muss es durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.

Das Netzkabel nicht herabhéngen lassen, Kin-
der konnten daran ziehen.

Das Gerdt, das Kabel oder den Stecker nie in
Wasser oder andere FliiRigkeiten tauchen.

Jeder Eingriff, auBer der normalen Reinigung
und Pflege durch den Kunden, muss durch
den Kundendienst erfolgen.

Das Gerdt aulen und innen mit einem feuch-
ten Schwamm auswaschen und sorgfdltig
trocknen. Backform und Knethaken mit hei-
Rem Wasser reinigen. Deckel abnehmen und
mit heiBem Wasser reinigen und sorgfiltig
trocknen. Teile nicht in der Spiilmaschine rei-
nigen. Keine haushaltsiiblichen Reinigungs-
mittel, Topfkratzer oder Brennspiritus
verwenden. Gehduse und Deckel nie in Wasser
tauchen.

Keine Reinigungssprays (Backofen Spray) ver-
wenden.

Das Netzkabel nicht in die Nahe oder in Kon-
takt mit heiRen Gerdteteilen, Hitzequellen
oder scharfen Kanten bringen.

Bewegen Sie das Gerdt nicht wéahrend es in
Betrieb ist.

Das Sichtfenster wahrend und direkt nach
dem Betrieb nicht beriihren. Das Sicht-
fenster kann sehr heiR werden.

Das Gerat nicht durch Ziehen am Stromkabel
vom Stromnetz trennen.

Bewegen Sie das Gerdt nicht solange es heify
ist.

Nur geerdete Verldngerungskabel in gutem
Zustand benutzen, deren Durchmesser min-
destens so groR ist wie der des Geratekabels.
Das Kabel muss so verlegt werden, dass nie-
mand dariiber stolpern kann.

Das Gerat darf nicht auf andere Gerdte ge-
stellt werden.

e Das Gerdt darf nicht als Warmequelle benutzt
werden.

Das Gerdt nicht unter leicht entflammbare
Gegenstdnde (z. B. Gardienen, Vorhénge, Re-
gale) stellen.

© Keine anderen Gerichte als Teig und Marme-
lade in dem Gerdt zubereiten.

Legen Sie nie Papier, Karton oder Plastik ins
Innere des Gerdtes und stellen Sie nichts da-
rauf ab.

Wenn Teile des Gerates Feuer fangen, nie mit
Wasser l6schen. Das Gerdt ausstecken und die
Flammen mit einem feuchten Tuch ersticken.
Verwenden Sie fiir Ihre Sicherheit nur Zubehor
und Ersatzteile, die fiir dieses Gerat bestimmt
sind.

tdtskontrolle.

Mit in Stichproben entnommenen Gerdten
werden praktische Gebrauchsversuche durch-
gefiihrt. Deshalb konnen einzelne Gerdte Ge-
brauchsspuren aufweisen.

Am Ende des Programms zur Herausnahme
der Form oder zum Beriihren heier Fla-
chen immer Ofenhandschuhe tragen. Das
Gerat wird wahrend des Gebrauchs sehr
heil.

Vorsicht im Umgang mit heiBen Speisen.

Die Beliiftungsschlitze nie verstopfen.

Vorsicht. Am Ende_oder wahrend des Pro-
gramms kann beim Offnen des Deckels Dampf
austreten.

Achten Sie bei Programm 11 (Marmelade,
Kompott) darauf, dass beim Offnen des
Deckels Dampf oder heiRRe Spritzer entste-
hen konnen.

Achtung: iiberlaufender Teig, der das Hei-
zelement beriihrt, kann sich entziinden.

Die Mengenangaben in den Rezepten nicht
liberschreiten.

Das Gesamtgewicht von 1000 g Teig nicht
tiberschreiten.

620 g Mehl und 11 g Hefe nicht tberschrei-
ten.

Der an diesem Gerdt gemessene Gerduschpe-
gel liegt bei 64 dBa.

%)

Jedes Gerdt unterliegt einer strengen Quali—.



@ PRAKTISCHE TIPPS

Zubereitung

1 Die Gebrauchsanleitung aufmerksam durchle-
sen: Das Brotbacken mit dem Backautomaten
ist anders als die ,manuelle” Methode!

2 Alle Zutaten miissen Zimmertemperatur
haben (ausgenommen gegenteilige Angabe)
und genau abgewogen werden. Messen Sie
die Fliissigkeiten mit dem mitgelieferten
Messbecher ab. Der doppelseitige Messl6f-
fel besitzt auf einer Seite das Essloffel-
und auf der anderen Seite das Teeloffel-
MaR. Falsche Messmengen beeintrdchtigen
das Backergebnis.

.3 Die Zutaten vor Ablauf ihres Verfalldatums

verwenden und an einem kiihlen und trocke-
nen Ort lagern.

4 Die Mehlmenge muss genau abgewogen sein,
das ist wichtig. Am besten eine Kiichenwaage
dazu verwenden. Nehmen Sie Trockenhefe (in
der Tiite). Kein Backpulver verwenden, auRer,
das Rezept schreibt es vor. Eine gedffnete
Tite Trockenhefe muss binnen 48 Stunden
aufgebraucht werden.

5 Damit der Teig ungestort aufgehen kann, soll-
ten alle Zutaten von Anfang an in die Back-
form gegeben werden, um den Deckel
wéhrend des Betriebs nicht mehr aufmachen
zu miissen (ausgenommen gegenteilige An-
gabe). Halten Sie die Reihenfolge der Zuta-
tenzugabe genau ein sowie die in den
Rezepten genannten Mengenangaben. Als
erstes die fliissigen und danach die festen Zu-
taten einfiillen. Die Hefe darf weder mit
den Fliissigkeiten noch mit dem Salz in Be-
riithrung kommen.

Einzuhaltende Reihenfolge :
> Fliissigkeiten (Butter, OL, Eier, Wasser, Milch)
> Salz
> Zucker
> Mehl, erste halbe Menge
> Milchpulver
> Zusdtzliche feste Zutaten
> Mehl, zweite halbe Menge
> Trockenhefe

Inbetriebnahme

e Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich
gegeniiber bestimmten Temperatur -und
Feuchtigkeitsbedingungen. An heiRRen
Tagen wird geraten, kaltere Fliissigkeiten als
gewdhnlich zu verwenden. An kalten Tagen
sollte das Wasser oder die Milch dagegen an-
gewdrmt werden (aber nie iiber 35°C).

L]

Manchmal ist es niitzlich, den Teig nach
dem halben Knetprozess zu priifen. Er soll
homogen sein und nicht an den Wanden der
Backform kleben.

- bei Mehlriickstdnden noch etwas Wasser
nachgieRen,

- bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzu-
fiigen. Diese Korrekturen sehr behutsam vor-
nehmen (max. 1 Essloffel auf einmal) und
erst das Ergebnis abwarten bevor Sie noch
weitere Korrekturen vornehmen.

L]

Es ist ein weitverbreiteter Irrtum, dass das
Brot durch die Zugabe von Hefe besser auf-
geht. Zuviel Hefe schwdcht hingegen die
Teigstruktur. Das Brot geht zwar schon auf,
fallt aber nach dem Backen in sich zusam-
men. Sie konnen die Beschaffenheit des Teigs
kurz vor dem Backen mit leichtem Finger-
druck priifen: der Teig muss geschmeidig sein
und etwas Widerstand bieten. Der Fingerab-
druck verschwindet allmahlich.



@ VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

o \erpackungen, Aufkleber und gesamtes Zube-
hor innerhalb und auRerhalb des Gerétes ent-
fernen - A.

@ SCHNELLANLEITUNG

® Rollen Sie das Stromkabel ab und schlieRRen
Sie es an eine geerdete Steckdose an.

e Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein
leichter Geruch entwickeln.
Das Gerdrt muss vor der ersten Benutzung,
unbedingt solange bei gedffnetem Fenster
aufgeheizt werden, bis keine Geruchs und
Rauchentwicklung mehr feststellbar ist.

© Backform am Griff nehmen und senkrecht he-
rausziehen. AnschlieRend den Mischhaken
einsetzen - B - C.

 Die Zutaten in der genannten Reihenfolge in
die Backform geben. Zutaten prazise abwie-
gen - D.

® Backform einsetzen und den Antrieb einras-
ten lassen. Nacheinander auf die beiden Sei-
ten der Backform driicken, um sie auf dem
Antrieb einrasten zu lassen. Beide Seiten der
Form sollten gut arretiert sein - E - F.

® Reinigen Sie alle mitgelieferten Bestandteile
sowie das Gerat selbst mit einem feuchten
Schwamm.

Den Brotbackautomaten anschlieBen. Stecker
in die Steckdose stecken und den Brot-
backautomaten einschalten. Es ertont ein
Summer und im Anzeigefenster erscheint da-
nach Programm 1 (Standardprogramm), d.h.
BrotgroRe 1000 g, Kruste mittelbraun - G.

L]

Driicken Sie auf (). Das Hinweislicht iiber
dem relevanten Symbol leuchtet auf, um an-

zuzeigen, welches Stadium des jeweiligen Zy—.

klus der Brotbackautomat erreicht hat. Der
Doppelpunkt blinkt. Die Betriebskontroll-
leuchte ist an - H - I.

L]

Am Ende des Backzyklus ziehen Sie den
Netzstecker. Sie nehmen die Backform am
Griff heraus. Achtung! Griff und Deckelinnen-
seite sind heil. Verwenden Sie stets Ofen-
handschuhe. Brot aus der Form nehmen und
1 Stunde auf einem Kuchengitter abkiihlen
lassen - J.

Damit Sie sich mit Ihrem Brotbackautomaten vertraut machen, empfehlen wir Ihnen, dieses

Brot-Grundrezept nachzubacken.

LN EERUND1R A3 WO eluln I ZUTATEN - TL = Teeldffel - EL = Essloffel

KRUSTENFARBE = MITTEL -0L=15EL - MILCHPULVER = 2 el
RecE _ - Wasser = 330 ml - MEHL = 605 g

BROTGROSSE = 1000 g SSALZ=15TL ~HEFE=1,5 tl

ZEIT = 3:18 - ZUCKER = 1 EL




@ GEBRAUCH IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Fiir jedes Programm wird eine Voreinstellung
angezeigt. Die gewiinschten Einstellungen
werden manuell vorgenommen.

Programmwahl

Mit der Programmwahl werden verschiedene
Stufen ausgeldst, die Schritt fiir Schritt auto-
matisch ablaufen.

Mit der Menii-Taste haben Sie die
menu  Wahl unter einer Anzahl verschiedener

Programme. Die jeweilige Programm-
zeit wird angezeigt. Mit jedem Driicken der
Taste = erscheint im Anzeigefeld die ndchste
Nummer im Menii von 1 bis 12:

1. Grundrezept. Das Grundrezept-Programm
eignet sich zum Backen der meisten Brot-
rezepte mit Weizenmehl.

2. Franzésisches Brot. Das Programm Franzo-
sisches Brot entspricht einem Rezept fiir
traditionelles franzdsisches Weilbrot.

3. Vollkornbrot. Das Programm Vollkornbrot
wird fiir Rezepte gewdhlt, die Vollkornmehl
vorschreiben.

4. SiiRes Brot. Das Programm SiiBes Brot
backt Brot mit héherem Fett- und Zucker-
gehalt. Bei Gebrauch von Backmischungen
fiir Brioches und Milchbrote darf eine Ge-
samtteigmenge von 1000 g nicht iiberstie-
gen werden.

5. Brot sehr schnell. Das Programm Brot sehr
schnell ist die besondere Einstellung fiir das
Brotrezept SEHR SCHNELL (siehe Seite 38).

6. Glutenfreies Brot. Fiir glutenfreies Brot
diirfen nur backfertige glutenfreie Backmi-
schungen verwendet werden. Dieses Brot
ist fiir Personen mit Glutenunvertrdglich-
keit (Zoliaki) geeignet. Gluten ist in zahl-
reichen Getreidesorten (Weizen, Gerste,
Roggen, Hafer, Kamut, Dinkel...) enthalten.
Beachten Sie die Anweisungen auf der Pa-
ckung. Die Backform muss stets gereinigt
werden, damit sie nicht mit anderen Mehl-

7.

10.

1

-

12.

arten in Berlihrung kommt. Bei strenger
glutenfreier Didt muss darauf geachtet wer-
den, dass auch die verwendete Hefe kein
Gluten enthdlt. Die Konsistenz von gluten-
freien Mehlen ermdglicht keine optimale
Durchmischung. Deshalb muss der Teig
beim Kneten mit einem biegsamen Plastik-
spatel von den Réndern geldst werden. Glu-
tenfreies Brot hat eine dichtere Konsistenz
und eine hellere Farbung als herkommliches
Brot.

Joghurtbrot. Das Joghurtbrot ist ein Spe-
zialbrot mit angenehmen sduerlichen Ge-
schmack, mittelbrauner Kruste, BrotgroRe
nur 1000 g.

Nur Backen. Das Programm nur Backen er-
mdoglicht, 60 Minuten zu backen. Es kann
allein ausgewahlt werden, oder:

a) in Verbindung mit dem Programm fiir
Hefeteig,

b) zum Aufbacken oder Nachbacken von
bereits gebackenen und abgekiihlten
Broten,

c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen
Backzyklus, z.B. bei ldngerem
Stromausfall.

Den Brotbackautomaten bei laufen dem

Programm 8 nicht unbeaufsichtigt lassen.

Zur manuellen Unterbrechung des Backzy-

klus vor dem Ende der Backzeit schalten

Sie das Programm mit einem ldngeren

Druck auf die Taste (O ab.

Hefeteig. Das Programm Hefeteig backt
nicht. Diese Einstellung knetet den Teig
und ldsst ihn ruhen, damit er aufgehen
kann, z.B. filir Pizzateig.

Kuchen. Zur Zubereitung von Torten und
Kuchen mit Trockenhefe.

. Marmelade. Das Marmeladen-Programm be-

reitet automatisch Marmeladen zu.

Pasta. Das Programm 12 knetet nur und ist
fiir Teige bestimmt, die nicht aufgehen sol-
len, z.B. Nudelteig.



Einstellung der BrotgroRe

Die BrotgroRRe steht standardm@Rig auf 1000 g.
Es handelt sich um eine Grundeinstellung. Ein-
zelheiten entnehmen Sie den jeweiligen Rezep-
ten. Die Programme 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12
haben keine Einstellung der BrotgroRe. Driicken
Sie die Taste (&, um das gewiinschte Produkt
auf 750 g oder 1000 g einzustellen. Das Hin-
weislicht leuchtet neben der ausgewdhlten
GroRe auf.

Einstellung der Krustenfarbe

Braunungsgrad der Kruste ist standardmaRig
auf MITTELBRAUN eingestellt. Die Programme
7,9, 11, 12 haben keine Einstellung des Brdu-
nungsgrads. Drei Brdunungsgrade stehen zur
Auswahl: HELL / MITTEL / DUNKEL.

@ PROGRAMM-ZYKLEN

Die Hinweislichter iiber dem relevanten
Symbol leuchten auf, um anzuzeigen, wel-
ches Stadium des Zyklus der Brotbackauto-
mat erreicht hat. Auf dem Schema (Seite
100-101) ist der Ablauf der verschiedenen
Zyklen je nach eingestelltem Programm ab-
zulesen.

m

Wird in den Programmen 3 und 7 benutzt,
damit der Teig besser gehen kann.

Das Vorheizen ist nur in den Programmen 3 und
7 aktiv. Diese Etappe beschleunigt die Wirkung
der Hefe und begiinstigt das Gehen von Teigen,
die Mehltypen enthalten, welche nicht so leicht
aufgehen.

O Kneten

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut
aufgeht.
Der Teig befindet sich im ersten oder zweiten

Vorheizen

Zum Andern der Standardeinstellung driicken
Sie auf die Taste %, bis das Hinweislicht neben
der ausgewdhlten Krustenfarbe leuchtet.

Auswahl des Schnellzyklus

Die Rezepte fiir die Programme 1, 2, 3 und 4
konnen im SCHNELLMODUS mit reduzierter
Backzeit realisiert werden. Die Taste # 2 mal
driicken, um den Schnellzyklus auszuwdhlen.
Im SCHNELLMODUS kann die Krustenfarbe nicht
eingestellt werden.

Start / Stopp

Den Brotbackautomaten mit einem Druck von
die Taste (O einschalten. Der Countdown be-
ginnt. Um das Programm zu stoppen oder eine
zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion)
zu 6schen, driicken Sie 5 Sekunden auf die
Taste (O.

Knetstadium oder wird zwischen den Gehzyklen
durchgeknetet. Wahrend dieses Zyklus kdnnen
Sie fiir die Programme 1, 3, 4, 7, 10 weitere Zu-
taten, z.B. Trockenfriichte, Oliven, usw. zufii-
gen. Sie werden durch einen Signalton darauf
hingewiesen.

Siehe Tabelle mit der Zusammenfassung der
Vorbereitungszeiten (Seite 88-86) und Spalte
4Extra”. Diese Spalte nennt die Zeit, die im An-
zeigefenster steht, wenn der Signalton zu
horen ist. Um genauer zu wissen, nach welcher
Zeit dieses Signal ertdnt, geniigt es, die Zeit-
angabe in der Spalte ,Extra” von der Gesamt-
backzeit abzuziehen.

Beispiel: ,Extra” = 2:51 und ,Gesamtzeit” =
3:13, die Zutaten konnen nach 22 Minuten zu-
gefiigt werden.

< Ruhen

Der Teig entspannt sich und verbessert
damit die Giite des Knetvorgangs.
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R
& Gehen

In dieser Zeit wirkt die Hefe, der Teig geht
auf und entwickelt sein Aroma.

Der Teig geht im ersten, zweiten oder dritten
Zyklus.

»

O Backen

Der Teig bekommt eine knusprige und gold-
braune Kruste.
Das Brot befindet sich im letzten Backzyklus.

@ warmhalten

Zum Warmhalten nach dem Backzyklus. Es
ist jedoch ratsam, das Brot gleich nach dem
Backen zu entfernen.

Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10
kénnen Sie das Backgut im Gerdt lassen. Nach
Ende des Backzyklus schaltet der Brotback-
automat automatisch auf Warmhalten (1 Stunde).
Wéahrend dem Warmhaltemodus steht im Anzei-
gefenster 0:00 und ein Piepsignal ertdnt in re-
gelmédRigen Abstinden. Am Ende des
Gerdtezyklus erfolgt eine automatische Ab-
schaltung und es ertonen mehrere Piepsignale.

@ ZEITVERSETZTE PROGRAMMIERUNG

Il (TIMER-FUNKTION)

Mit der Timer-Funktion kdnnen Sie den Brot-
backvorgang bis zu 15 Stunden im Voraus
programmieren, damit das Brot fertig ist,
wann Sie es brauchen. Das zeitlich verscho-
bene Programm ist fiir die Programme 5, 6,
9, 10, 11, 12 nicht verfiigbar.

Dieses Stadium wird nach der Auswahl des Pro-
gramms, der Einstellung der Krustenfarbe und
der BrotgréRe aktiv. Im Anzeigefeld steht die
Programmzeit. Sie berechnen die Zeitdifferenz
zwischen dem Zeitpunkt, an dem Sie das Pro-
gramm starten und die Zeit, zu der das Brot fer-
tig sein soll. Die Maschine fiigt die Dauer der
Programmzyklen automatisch ein.

Die errechnete Zeit anhand der (+ und - an-
zeigen (+ zum Wert heraufsetzen, = vom Wert
herabsetzen). Durch kurzes Driicken stellt sich
der Timer in 10 Minuten-Schritten weiter und
es ertont ein kurzer Signalton. Durch langes
Driicken stellt sich der Timer kontinuierlich in

@ Praktische Tipps

10 Minuten-Schritten weiter.

Beispiel: Es ist 20h00 und Sie mochten ein fri-
sches Brot fiir den ndchsten Morgen 7h00. Sie
programmieren mit der (+ und (= 11h00.
Driicken Sie auf (). Es ertont ein Signalton und
das Hinweislicht ¢ neben @ leuchtet und der
Doppelpunkt » des Timers blinkt. Der Count-
down beginnt. Die Betriebskontrollleuchte ist
an.

Wenn Sie die Programmierung verdndern méch-
ten, driicken Sie ldnger auf (O, bis ein Signal-
ton zu horen ist. Die Standardzeit wird im
Anzeigefenster angezeigt. Wiederholen Sie die
Programmierung.

Manche Zutaten sind verderblich. Aus diesem
Grunde darf das zeitlich verschobene Programm
nicht fiir Rezepte mit folgenden Zutaten ver-
wendet werden: frische Milch, Eier, Joghurt,
Kase, frisches Obst.

Bei Stromausfall: Der Brotbackautomat hat
eine Schutzfunktion, die die Programmierung 7
Minuten speichert, falls der laufende Zyklus
durch einen Stromausfall oder eine falsche Be-
dienung unterbrochen wird. Der Zyklus setzt
dort wieder ein, wo er stehen geblieben ist. Bei

langeren Unterbrechungen geht die Program-
mierung verloren.

Wenn Sie zwei Programme hintereinander
starten mochten, warten Sie 1 Stunde, bevor
Sie den zweiten Backzyklus aufnehmen.
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@ DIE ZUTATEN

Fett und OL: Fette machen den Teig weicher
und geschmacksintensiver. Die Brote halten
sich besser und iiber ldngere Zeit. Zuviel Fett
verzogert allerdings den Gehprozess. Wenn Sie
Butter verwenden, schneiden Sie sie in kleine
Stiickchen und verteilen Sie diese gleichmaRig
auf der Teigmischung, oder Sie verwenden wei-
che Butter. Keine warme Butter hinzufligen.
Das Fett soll die Hefe nicht beriihren, denn Fett
verhindert, dass die Hefe Feuchtigkeit auf-
nimmt.

Eier: Eier machen den Teig gehaltvoller, verbes-
sern die Farbe der Kruste und lassen die Kruste
besser aufgehen. Wenn Sie Eier verwenden, re-
duzieren Sie die Fliissigkeitsmenge dementspre-
chend. Geben Sie das Ei in den Messbecher und
vervollstandigen Sie die Fliissigkeit bis zur an-
gegebenen Menge im Rezept. Die Eiangaben in
den Rezepten gelten fiir mittelgroRe Eier von
50 g Stiickgewicht. Bei groReren Eiern vergré-
Rern Sie etwas die Mehlmenge, und bei kleinen
Eiern reduzieren Sie sie dementsprechend.

Milch: Sie kdnnen sowohl Frischmilch als auch
Milchpulver verwenden. Bei Milchpulver neh-
men Sie die urspriinglich angegebene Wasser-
menge. Sie kénnen Frischmilch zusammen mit
Wasser verwenden: die Gesamtfliissigkeits-
menge muss der Angabe im Rezept entspre-
chen. Milch wirkt emulgierend und gibt der
Brotkruste eine gleichmaRigere und damit
schénere Struktur.

Wasser: Wasser macht die Hefe wieder feucht
und ldsst sie aufgehen. Wasser befeuchtet
ebenfalls die Starke des Mehls und ermdglicht
die Bildung der Kruste. Wasser kann ganz oder
teilweise durch Milch ausgetauscht werden.
Fliissigkeiten bei Raumtemperatur verwenden.

Mehl: Die Mehlmengen schwanken je nach ver-
wendetem Mehltyp. Das Backergebnis ist eben-
falls stark von der Mehlqualitdt bestimmt. Das
Mehl in einer dicht schlieRenden Verpackung

aufbewahren, denn es reagiert auf Veranderun-
gen der klimatischen Bedingungen, nimmt
Feuchtigkeit auf oder, im Gegenteil, gibt Feuch-
tigkeit ab. Verwenden Sie bevorzugt backstar-
kes Mehl, Backmehl oder Badckermehl anstatt
Standardmehl. Die Zugabe von Haferflocken,
Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder sonstigen
Kdrnern ergibt schwerere und kleinere Brote.
Wenn in den Rezepten nicht anders angege-
ben, verwenden Sie am besten Mehlsorten
der Typ 405 oder Typ 550. Bei der Benut-
zung von speziellen Mehlmischungen fiir
Brot, Brioche oder Milchbrot: Bereiten Sie
nicht mehr als insgesamt 1000 g Teig zu.
Die Feinheit des Mehls beeinflusst ebenfalls die
Backergebnisse: je vollstdndiger das Mehl ist
(d.h. es enthdlt noch Reste der Kornhiille, die
Kleie), umso weniger wird der Teig gehen und
umso dichter und kompakter wird das Brot. Im
Handel finden Sie auch backfertige Brotmi-
schungen. Beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers, wenn Sie diese Zubereitungen ver-
wenden. Allgemein gilt, dass die Wahl des Pro-
gramms auf das Brotrezept abgestimmt sein
muss. Beispiel: Vollkornbrot - Programm 3.

Zucker: SiiRen Sie am besten mit weiRem Zu-
cker, braunem Zucker oder Honig. Verwenden
Sie keinen Wiirfelzucker. Zucker ist Nahrung fiir
die Hefe, gibt dem Brot einen guten Geschmack
und verleiht der Kruste eine goldbraune Farbe.

Salz: Salz gibt Geschmack und reguliert die Ak-
tivitat der Hefe. Es darf nicht mit der Hefe in
Beriihrung kommen. Durch Salz wird der Teig
fest, kompakt und geht nicht zu stark auf. Salz
verbessert ebenfalls die Teigstruktur.

Hefe: Die Backhefe existiert in mehreren For-
men: als Frischhefe in Wiirfelform oder als Tro-
ckenhefe zur sofortigen Verwendung. Die Hefe
wird in allen géngigen Supermédrkten (Abtei-
lung Backwaren oder Frischwaren) verkauft,
oder aber Sie kaufen die Hefe direkt und frisch
bei Ihrem Bécker. Als Frischhefe oder sofort
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verwendbare Trockenform wird die Hefe direkt
mit den {ibrigen Zutaten in die Form Ihrer Ma-
schine gegeben und eingearbeitet. Vergessen
Sie jedoch nicht, die frische Hefe vor dem Bei-
geben zwischen Ihren Fingern zu zerbréseln,
um sie gleichmaRig auf den gesamten Teig zu
verteilen. Die {ibrigen Zutaten miissen eine
Temperatur um die 35°C haben, da die Hefe so-
wohl bei niedrigen als auch bei hdheren Tem-
peraturen an Aktivitdt verliert. Beachten Sie
auch die vorgeschriebenen Mengen und denken
Sie daran, die Hefemengen zu erhohen, wenn
Sie mit frischer Hefe arbeiten (siehe die nach-
stehende Aquivalenztabelle).

Umrechnungstabelle Menge/Gewicht zwischen
Trockenhefe und frischer Hefe:

.Trockenhefe (inTL.)
115 2 25 3

Frische Hefe (in g)
9 13 18 22 25 31

35 4 45 5

36 40 45

Weitere Zutaten (Trockenfriichte, Oliven,

usw.): Sie konnen die Rezepte abwandeln und

Zutaten Ihrer Wahl dazugeben. Bitte beachten

Sie dabei:

> den Signalton, der Sie auf den richtigen Zeit-
punkt der Zugabe hinweist, vor allem bei
empfindlichen Zutaten,

> festere Korner (wie Leinsamen oder Sesam)
kénnen zu Beginn des Knetprozesses hinzu-
gefligt werden und vereinfachen damit den
Gebrauch des Brotbackautomaten (z.B. bei
Verwendung des Timers),

> sehr feuchte Zutaten (Oliven) gut abtropfen,

> fette Zutaten leicht mit Mehl bestduben,
damit sie sich besser im Teig verteilen,

> die Zutaten in nicht zu groRen Mengen dazu-
geben, die gute Teigentwicklung kdnnte da-
durch gestort werden,

> beachten Sie die Mengenangaben in den Re-
zepten,

um ein Uberquellen des Teiges zu vermeiden.

@ REINIGUNG UND PFLEGE

e Ziehen Sie den Netzstecker des Gerdtes.

® Reinigen Sie alle Elemente, das Gerat und das
Innere der Backform mit einem feuchten
Schwamm. Sorgfaltig trocknen - K.

 Reinigen Sie die Backform sowie den Knetha-
ken mit heiRem Wasser und Geschirrspiilmit-
tel. Wenn der Knethaken sich nicht losen
lasst, weichen Sie ihn 5 bis 10 Minuten in
Wasser ein.

® Demontieren Sie bei Bedarf den Deckel, um
ihn mit heiRem Wasser zu reinigen - L.

® Die Bestandteile nicht in der Spiilma-
schine reinigen.

® Weder haushaltsiibliche Reinigungsmittel,
Topfkratzer noch Brennspiritus verwenden.
Nur mit einem weichen und feuchten Tuch
reinigen.

® Das Gerdtegehduse oder den Deckel niemals
in Wasser tauchen.



@ DIE REZEPTE

Bei jedem Rezept die Reihenfolge der genannten Zutaten beachten. Je nach gewdhltem Re-
zept und dem entsprechenden Programm konnen Sie aus der zusammenfassenden Tabelle
(Seite 100-101) die Vorbereitungszeiten und die Zusammensetzung der verschiedenen

Backzyklen entnehmen. TL > Teeltffel - EL > Essloffel

PROGRAMM 1

BROT-GRUNDREZEPT

. 750 g 1000 g
oL 1EL 1,5 EL
Wasser 245 ml 300 ml
Salz 1TL 1,5TL
Zucker 3TL 1EL
Milchpulver 1EL 2 EL
Mehl 455 ¢ 550 g
Hefe 1TL 1,5TL

PROGRAMM 2

FRANZOSISCHES BROT

750 g 1000 g
Wasser 270 ml 360 ml
Salz 15TL 2TL
Mehl 460 g 620 g
Hefe 1,5TL 2TL

PROGRAMM 3

VOLLKORNBROT

. 750 g 1000 g
oL 2TL 1EL
Wasser 270 ml 360 ml
Salz 1,5TL 2TL
Zucker 2TL 1EL
Mehl 2254 300 g
Vollkornmehl 225¢g 300 g
Hefe 1TL 1,5TL

PROGRAMM 4

BRIOCHE

750 g 1000 g
Eier 2 3
Butter 150 g 175 g
Fliissige Milch 60 ml 70 ml
Salz 1TL 1,5TL
Zucker 3EL 4 EL
Mehl Type 55 360 g 440 g
Hefe 2TL 2,5TL

Wahlweise: 1 Teeloffel Orangenbliitenwasser

MILCHBROT

750 g 1000 g
Weiche Butter
in Stiicken 50 g 60 g
Salz 1,5TL 2TL
Zucker 2 EL 2,5 EL
Fliissige Milch 260 ml 310 ml
Mehl 400 g 470 g
Hefe 1TL 1,5TL
BAUERNBROT

750 ¢ 1000 g
Wasser 270 ml 360 ml
Salz 1,5TL 2TL
Mehl 370 ¢ 500 g
Roggenmehl 90g 120 g
Hefe 1,5TL 2TL
LANDBROT
. 750 g 1000 g
oL 2TL 1EL
Wasser 270 ml 360 ml
Salz 1,5TL 2TL
Zucker 2TL 1EL
Mehl 230¢g 300 g
Roggenmehl 110 g 150 g
Vollkornmehl 110 g 150 g
Hefe 1TL 1,5TL
GUGELHUPF

750 g 1000 g
Eier 2 3
Butter 140 g 160 g
Fliissige Milch 80 ml 100 ml
Salz 1/2 7L 17L
Zucker 4 EL 5 EL
Mehl 350 g 420 g
Hefe 2TL 2,5 EL
Rosinen 100 g 150 g

hinzufiigen.

Wahlweise: die Rosinen in leichtem Zuckersirup.
Wahlweise: nach dem letzten Knetzyklus ganze Mandeln
auf den Teig legen.



BROT SUPER SCHNELL
. 750 g 1000 g
oL 1EL 1,5 EL
Wasser
(max. 35/40°C) 270 ml 360 ml
Salz 1TL 1,5TL
Zucker 1EL 1EL
Milchpulver 1EL 2 EL
Mehl 430 g 570 g
Hefe 3TL 3,5TL
JOGHURTBROT
1000 g

Wasser 200 ml
Naturjoghurt 1 (125 g)
Salz 2TL
Zucker 1EL
Mehl 480 g
Roggenmehl 709
Hefe 2,5TL
PROGRAMM 9
PIZZATEIG

750 g 1000 g
Olivenol 1EL 1,5 EL
Wasser 240 ml 320 ml
Salz 1,5TL 2TL
Mehl 480 g 640 g
Hefe 1TL 1,5TL

ZITRONENKUCHEN

1000 g
Eier 4
Zucker 260 g
Salz 0,5TL
Butter 95¢
Zitrone (Saft + Schale) 1
Mehl 430 g
Backpulver 3TL

Schlagen Sie die Eier mit dem Zucker und dem Salz 5
Min. lang schaumig, bis die Masse eine weiBe Farbung
annimmt, Geben Sie sie in den Backraum des Gerats.
Geben Sie die geschmolzene und wieder abgekiihlte
Butter dazu. Geben Sie den Zitronensaft + die Zitro-
nenschale dazu. Mischen Sie das Backpulver unter das
Mehl und geben Sie es dazu. Bitte achten Sie darauf,
das Mehl in die Mitte des Backbehilters zu geben.

PROGRAMM 11

KOMPOTTE UND MARMELADEN

Die Friichte nach Belieben in Stiicke schneiden
oder klein hacken und in den Brotbackautomaten
einfiillen.

Marmelade aus Erdbeeren, Pfirsichen,
Rhabarber oder Aprikosen

580 g Friichte, 360 g Zucker, 1 Zitronensaft.

Orangenmarmelade
500 g Friichte, 400 g Zucker.

Apfel/Rhabarber-Kompott
750 g Friichte, 4,5 EL Zucker.

Rhabarber-Kompott
750 g Friichte, 4,5 EL Zucker.

PROGRAMM 12
FRISCHE PASTA

1000 g
Eier 5
Wasser 60 ml
Mehl 600 g
Salz 1TL



@ FEHLERSUCHANLEITUNG UM IHRE REZEPTE ZU VERBESSERN

Das Backergebnis Brot Brot zu stark | Brotnicht | Kruste Brot auBen | Oberseite
entspricht nicht Ihren zu stark aufgegangen, genug nicht braun, aber und
Erwartungen? aufgegangen dann aufgegangen | braun innen nicht Seiten
Die folgende Tabelle zusamengefallen genug | durchgebacken | bemehlt

kann Ihnen helfen. [' u _] _ U _J

Wahrend des Backzyklus
wurde die (@ bedient.

Zu wenig Mehl. [
Zu viel Mehl.
Zu wenig Hefe.
Zu viel Hefe. [
Zu wenig Wasser.
Zu viel Wasser. (]
Zu wenig Zucker.
Schlechte Mehlqualitat.

Falsche Proportionen
der Zutaten [ ]
(zu groRe Mengen).

Wasser zu warm. [ ]
Wasser zu kalt. [ J
Falsches Programm. [ J [ J

@ SUCHANLEITUNG FUR TECHNISCHE STORUNGEN

FEHLER ABHILFE

Der Mischhaken bleibt o In Wasser einweichen und dann herausziehen.
in der Backform stecken.

Nichts passiert nach Druck auf (. o Der Backautomat ist zu heiR. Zwischen zwei Backzyklen
1 Stunden warten.

® Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

Nach Druck auf © lduft zwar d o Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.

er Motor, aber der Teig wird nicht o Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

geknetet.

Nach Aufnahme eines o Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf (> zu driicken.
zeitversetzten Backzyklus (Timer) o Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Beriihrung gekommen.

ist das Brot nicht genug aufgegangen, .

oder nichts ist passiert. ® Der Mischhaken fehlt.

Es riecht verbrannt. o Fin Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen:

Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats.
Backautomaten abkiihlen lassen und das Gerateinnere nur mit
einem feuchten Schwamm, ohne Reinigungsmittel, auswaschen.

o Der Teig ist iibergelaufen: die Zutatenmenge ist zu grof, vor allem
der Fliissigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte einhalten.
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@ DESCRIPCION

1 - tapa con ventanita

2 - cuadro de mandos
a - pantalla de visualizacion
b - botdon puesta en marcha/parada
¢ - seleccion del peso

3 - cuba de pan

4 - mezclador

5 - vaso graduado

6 a - cucharada sopera
b - cucharada de café

d - botones de ajuste de puesta en marcha diferida

y de ajuste del tiempo del programa 8
e - seleccion del dorado
f - seleccion de programas
g - indicador luminoso de funcionamiento

@ CONSEJOS DE SEGURIDAD

iParticipemos en la proteccion del medio ambiente!
@ El aparato contiene muchos materiales valorizables o reciclables.
mmm O | lévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.

e Lea atentamente el modo de empleo
antes de utilizar el aparato por primera
vez: un uso no conforme al modo de em-
pleo libraria al fabricante de cualquier
responsabilidad.

Para su seguridad, este aparato es conforme
a las normas y reglamentaciones aplicables
(Directivas Baja Tension, Compatibilidad
Electromagnética, Materiales en contacto con
alimentos, Medio Ambiente...).

Este aparato no esta destinado para ser
puesto en marcha mediante un reloj exterior
o un sistema de mando a distancia separado.

Este aparato no estd previsto para ser utili-
zado por personas (incluso nifios) cuyas ca-
pacidades fisicas, sensoriales o mentales
estén reducidas, o personas provistas de ex-
periencia o de conocimiento, excepto sin han
podido beneficiarse a través de una persona
responsable de su seguridad, de una vigilan-
cia o instrucciones previas referentes al uso
del aparato. Hay que vigilar a los nifios para
asegurarse de que no juegan con el aparato.

Utilice una superficie de trabajo estable pro-
tegida de proyecciones de agua y, en ningdn
caso, en un nicho de cocina integrada.

e Compruebe que la tension de alimentacion
del aparato corresponde a la de la instalacion
eléctrica. Cualquier error de conexion anularia
la garantia.

e Conecte el aparato a un enchufe con toma de
tierra. Si no respeta esta obligacion podria
provocar un cortocircuito y producirse oca-
sionalmente lesiones graves. Es imprescindi-
ble para su seguridad que la toma de tierra
corresponda a las normas de instalacion eléc-
trica en vigor de su pais. Si la instalacion no
dispone de un enchufe con toma de tierra,
antes de utilizarlo es obligatorio que con-
tacte con personal técnico autorizado para
que adapte correctamente su instalacion
eléctrica.

El aparato esta destinado (nicamente a uso
dentro del hogar.

Este aparato se ha disefiado (inicamente para

un uso doméstico. El aparato no se ha dise-

fiado para ser utilizado en los siguientes

casos, que no estan cubiertos por la garantia:

- En zonas de cocina reservadas al personal
en tiendas, oficinas y demas entornos
profesionales,

- En granjas,
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- Por los clientes de hoteles, moteles
y demas entornos de tipo residencial,
- En entornos de tipo casas de turismo rural.

Desconecte el aparato cuando lo deje de uti-
lizar y si desea limpiarlo.

No utilice el aparato si:
- éste tiene un cable dafiado o defectuoso.
- el aparato se ha caido y presenta dafios
visibles 0 anomalias de funcionamiento.
En cada uno de estos casos, debera enviar el
aparato al Servicio Técnico Autorizado mas
proximo para evitar cualquier peligro. Consul-
tar la garantia.

Si el cable de alimentacion esta dafado, éste
tiene que ser sustituido por el fabricante, o
en un Servicio Técnico autorizado, o una per-
sona cualificada, para evitar cualquier peligro.

Cualquier intervencion que no sea la limpieza
y el mantenimiento habitual por parte del
cliente, debe realizarla un servicio técnico
autorizado.

No introduzca el aparato, el cable de alimen-
tacion o el enchufe en agua o cualquier otro
liquido.

No deje colgando el cable de alimentacion al
alcance de los nifios.

EL cable de alimentacion no debe estar cerca
0 en contacto con las partes calientes del
aparato, cerca de una fuente de calor o en un
angulo vivo.

No mueva el aparato mientras esté en uso.

No toque la ventanita durante ni justo des-
pués del funcionamiento. La temperatura
de la ventanita puede ser elevada.

No desconecte el aparato tirando del cable.

Sélo utilice un alargador que esté en buen
estado, que tenga toma de tierra y un cable
conductor de seccién al menos igual al cable
suministrado con el producto.

® No coloque el aparato sobre otros aparatos.

® No utilice el aparato como fuente de calor.

e No utilice el aparato para cocinar cualquier
otro alimento que no sea pan y mermeladas.

® Nunca coloque papel, pléstico o cartén en el
aparato, y no ponga nada encima de éL.

 Si ocurriera que algunas partes del aparato se
inflaman, nunca intente apagarlas con agua.
Desconecte el aparato. Apague las llamas con
un pafio hdmedo.

® Para su seguridad, sélo utilice accesorios y
piezas sueltas adaptadas al aparato.

® Todos los aparatos estan sometidos a un ri-
guroso control de calidad. Se han realizado
pruebas de utilizacion al azar en algunos
aparatos, lo que explica las posibles sefiales
de utilizacion.

e Al final del programa, utilice siempre
guantes de cocina para manipular la cuba
o las partes calientes del aparato. El apa-
rato esta muy caliente cuando esta funcio-
nando.

© Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.

® Preste mucha atencion el vapor puede salir
cuando abra la tapa al final o durante el pro-
grama.

e Cuando esté en el programa n° 11 (mer-
melada, compota) preste atencion al cho-
rro de vapor y a las salpicaduras calientes
al abrir la tapa.

® No sobrepase las cantidades indicadas en las
recetas.
No sobrepase los 1000 g de masa en total.
No exceda 620 g de harina y 11 g de leva-
dura.

e El nivel de potencia acistica anotado en este
producto es de 64 dBa.

@



@ CONSEJOS PRACTICOS

Preparacion

1.

Lea atentamente el modo de empleo: en
ésta maquina no se hace pan como se hace
a mano!

. Todos los ingredientes utilizados deberan

estar a temperatura ambiente (salvo que se
indique lo contrario), y deberén pesarse
con precision. Mida los liquidos con el
vaso graduado provisto. Utilice el dosi-
ficador doble provisto para medir por un
lado, las cucharadas de café y por otro,
las cucharadas soperas. Las medidas in-
correctas se traduciran en resultados ina-
decuados.

. Utilice ingredientes antes de la fecha li-

mite de consumo y consérvelos en lugares
frescos y secos.

. La precision de la medida de la cantidad de

harina es importante. Por este motivo, la
harina debe pesarse con una bascula de co-
cina. Utilice levadura activa deshidratada
en sobres o de panaderia fresca. Excepto
indicacion contraria en las recetas, no uti-
lice levadura quimica. Cuando un sobre de
levadura esta abierto debe utilizarse en 48
horas.

. Para evitar perturbar la subida de las pre-

paraciones, le aconsejamos que ponga
todos los ingredientes en la cuba desde el
principio y evite abrir la tapa durante la
utilizacion (salvo que se indique lo contra-
rio). Respete cuidadosamente el orden de
los ingredientes y las cantidades indicadas
en las recetas. En primer lugar, los liquidos
y a continuacién los sélidos. La levadura
no debe entrar en contacto con los liqui-
dos y la sal.

Orden general a respetar:

Liquidos

(mantequilla, aceite, huevos, agua, leche)
Sal

Azlcar

Harina (primera mitad)

Leche en polvo

Ingredientes especificos sélidos

Harina (segunda mitad)

Levadura

Utilizacion

® La preparacion del pan es muy sensible

a las condiciones de temperatura y hu-
medad. En caso de excesivo calor, es acon-
sejable utilizar liquidos mas frescos que los
acostumbrados. Aligual, en caso de frio, es
posible que sea necesario templar el agua
o la leche (sin sobrepasar nunca los 35°C).

Algunas veces es (til también comprobar
el estado de la masa en mitad del ama-
sado: debe formar una bola homogénea que
se despegue bien de las paredes:

> si queda harina no incorporada, es que
falta un poco de agua,

> si no, habra que afadir ocasionalmente
un poco de harina.

Hay que corregir muy suavemente (1 cucha-
rada sopera como méximo a la vez) y espe-
rar a constatar que ha mejorado o no, antes
de intervenir de nuevo.

Un error corriente es pensar que aia-
diendo levadura, el pan subira antes. Sin
embargo, demasiada levadura fragiliza la
estructura de la masa que subird mucho y
se hundira durante la coccion. Puede valo-
rar el estado de la masa justo antes de la
coccion palpandola con la punta de los
dedos: la masa debe presentar una ligera
resistencia y la huella de los dedos debe
irse poco a poco.



@ ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

o Retire todos los embalajes, pegatinas o ac-
cesorios tanto de dentro como de fuera del
aparato - A.

e Limpie todos los elementos y el aparato
con un pafio himedo.

@ PUESTA MARCHA RAPIDA

e Desenrosque completamente el cable. Solo
conecte el aparato a un enchufe con toma de
tierra.

® Se puede desprender un ligero olor durante
la primera utilizacion.

 Retire la cuba de pan quitando el asa y ti-
rando verticalmente. Adapte luego el mezcla-
dor-B-C.

® Afiada los ingredientes en la cuba en el orden
aconsejado. Aseglirese de que todos los in-
gredientes se pesen con exactitud - D.

e Introduzca la cuba de pan. Presione la cuba
por un lado y luego por el otro para encajarla
en el arrastrador, de tal manera que quede
bien encajada por los 2 lados - E - F.

® Conecte la maquina panificadora. Después de
la sefial sonora, el programa 1 se visualizara
por defecto, es decir 1000 g con dorado
medio - G.

® Presione el boton (. Elindicador de funcio-
namiento se enciende. Los 2 puntos del reloj
parpadearan. El ciclo comienza - H - I.

o Al final del ciclo de coccién, desconecte la
maquina panificadora. Retire la cuba de pan
tirando del asa. Utilice siempre guantes ais-
lantes porque el asa de la cuba esta caliente

asi como el interior de la tapa. Retire el pan.

en caliente y coléquelo 1 h sobre una rejilla
para enfriarlo - J.

Para conocer la maquina panificadora le sugerimos que intente la receta del PAN BASICO

para su primer pan.

YIS (N (ORI BRI INGREDIENTES - ¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera

DORADO = MEDIO -ACEITE=1,5¢cs
- - AGUA = 300 ml

PESO - 10009 ~SAL=1,5cdec

TIEMPO = 3:18 -AZUCAR=1cs

- LECHE EN POLVO =2 c s
- HARINA = 550 g
- LEVADURA = 1,5 ¢ de ¢




@ UTILICE LA MAQUINA PANIFICADORA

Para cada programa, se visualizara un ajuste
por defecto. Debera seleccionar manual-
mente los ajustes deseados.

Seleccion de un programa

La seleccion de un programa activa una suce-
sion de etapas, que se desarrollaran automati-
camente una tras otra.

El boton menu le permitira elegir un
menu  determinado ndmero de programas di-

ferentes. El tiempo correspondiente al
programa se visualizara. Cada vez que presione
el boton =, el ndmero en el panel de visuali-
zacion pasara al programa siguiente y de este
modo de 1a 12 :

1. Pan Basico. El programa Pan Basico per-
mite realiza la mayoria de las recetas de
pan utilizando harina de trigo.

2. Pan Francés. El programa Pan Francés co-
rresponde a una receta de pan blanco tra-
dicional francés.

3. Pan Integral. El programa Pan Integral se
debe seleccionar cuando utilice harina para
pan integral.

4. Pan Dulce. El programa Pan Dulce esta
adaptado a las recetas que contienen mas
materia grasa y azlcar. Si utiliza prepara-
ciones para brioches o pan con leche, listos
para su uso, no sobrepase los 1000 g de
masa en total.

5. Pan Super Rapido. El programa Pan Super
Rapido es especifico para la receta del PAN
SUPER RAPIDO (ver pagina 50).

6. Pan Sin Gluten. El pan sin gluten se ha de
preparar exclusivamente a partir de prepa-
raciones sin gluten listas para su uso. Es
adecuado para las personas con intoleran-
cia al gluten (enfermedad celiaca) presente
en la mayoria de los cereales (trigo, ce-
bada, centeno, avena, kamut, escanda
comdn, etc...). Dirfjase a las recomendacio-
nes especificas indicadas en el paquete.
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La cuba debera limpiarse sistematicamente
para que no haya riesgo de contaminacion
con otras harinas. En caso de una dieta sin
gluten estricta, asegirese de que la leva-
dura utilizada tampoco contenga gluten. La
consistencia de las harinas sin gluten no
permite un mezclado 6ptimo. Por consi-
guiente, es necesario doblar la masa de los
bordes durante el amasado con una espa-
tula de pléstico suave. EL pan sin gluten
tendra una consistencia mas densa y un
color mas pélido que el pan normal.

Pan De Yogur. El pan con yogur es una es-
pecialidad de sabor acido, en dorado medio
y 1000 g dnicamente.

Solo Coccion. El programa Solo Coccidn
permite cocer 60 min. Puede seleccionarse
solo y utilizarse:

a) en combinacién con el programa Masa
Para Pan,

b) para calentar o hacer pan crujiente ya
cocido y frio,

) para acabar una coccion en caso de
corte de corriente prolongada durante
un ciclo de pan.

La maquina panificadora debe supervisarse

durante la utilizacién del programa 8.

Cundo se haya obtenido el color deseado

de la corteza, pare manualmente el pro-

grama mediante una presién prolongada
del botén (©.

Masa Para Pan. El programa Masa Para Pan
no cuece. Corresponde a un programa de
amasado y de subida para todas las masas
subidas. Ej.: la masa de pizza.

Pastel. Permite elaborar dulces y pasteles
con levadura quimica.

.Mermelada. El programa Mermelada cuece

automaticamente la mermelada en la cuba.

.Masa Para Pasta Fresca. El programa 12

amasa (nicamente. Esta destinado a masas
que no necesitan subir. Ej: tallarines.



Seleccion del peso del pan

El peso del pan se ajusta por defecto en 1000 g.
El peso se proporciona a titulo indicativo. Con-
sulte el detalle de las recetas para més infor-
macion. Los programas 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12
no poseen el ajuste del peso.

Presione el boton (& para ajustar el producto
elegido 750 g o 1000 g. El indicador visual se
encendera en frente del ajuste seleccionado.

Seleccion del dorado

El color de la corteza se ajusta por defecto en
MEDIO. Los programas 7, 9, 11, 12 no poseen
el ajuste del color. Se pueden elegir tres opcio-
nes: CLARO / MEDIO / OSCURO. Si desea modi-
ficar el ajuste por defecto, presione el boton
# hasta que el indicador visual se encienda
en frente del ajuste seleccionado.

@ LOS CICLOS

El indicador visual se encendera en frente de
la etapa del ciclo alcanzado por la maquina
panificadora. La tabla (pag. 100-101) mues-
tra la distribucién de los diferentes ciclos en
funcion del programa elegido

M Precalentado

Utilizado en los programas 3 y 7 para mejo-
rar la subida de la masa.

s6lo se activa para los programas 3y 7. El mez-
clador no funciona durante este periodo. Esta
etapa permite acelerar la actividad de las leva-
duras y de este modo favorecer la subida del
pan formado por harina con tendencia a no
subir demasiado.

Y Amasado

Permite formar la estructura de la masa y
por lo tanto su capacidad para subir correc-
tamente.

Seleccion del modo rapido

Las recetas por los programas 1, 2, 3y 4 pue-
den realizarse en modo RAPIDO y reducir de
este modo el tiempo de coccion. Presione 2
veces el boton @ para seleccionar el modo ra-
pido. EL modo RAPIDO no permite el ajuste del
color de la corteza.

Puesta en marcha/parada

Presione prolongadamente el boton (© para
poner en marcha el aparato. La cuenta atrés co-
menzara. Para parar el programa o anular la
programacion diferida, presione 5 segundos el
botén ©.

la masa se encuentra en el ler o 2° ciclo de
amasado o en periodo de mezcla entre los ci-
clos de subidas. Durante este ciclo, y para los
programas 1, 3, 4, 7, 10, tiene la posibilidad
de afiadir ingredientes: frutos secos, aceitunas,
etc... Una sefial sonora le indicara en que mo-
mento debe intervenir.

Dirfjase a la tabla resumen de los tiempos de
preparacion (pagina 100-101) y a la columna
“extra”. Esta columna indica el tiempo que se
visualizard en la pantalla del aparato cuando la
sefial sonora suene. Para saber al cabo de
cuanto tiempo se produce la sefial sonora, hay
que restar el tiempo de la columna “extra” del
tiempo total de coccion.

Ej.: “extra” = 2:51 y “tiempo total” = 3:13, los
ingredientes pueden afiadirse al cabo de 22 min.

O Reposo

Permite que la masa repose para mejorar la
calidad del amasado.

o



& subida

Tiempo durante el cual la levadura actia
para que el pan suba y desarrolle su aroma.
la masa se encuentra en el ler 2° o 3er ciclo
de subida.

n

O Coccién

Transforma la masa en miga y permite el do-
rado y la corteza crujiente.
el pan se encuentra en el ciclo final de coccion.

@ PROGRAMA DIFERIDO

Puede programar el aparato para tener su
preparacion lista a la hora que haya elegido,
hasta 15h antes. Los programas 5, 6, 9, 10,
11, 12 no tienen programa diferido.

Esta etapa interviene después de haber selec-
cionado el programa, el nivel de dorado y el
peso. El tiempo del programa se visualizara.
Calcule la diferencia de tiempo entre el mo-
mento en el que inicia el programa y la hora a
la que le gustaria que su preparacion esté lista.
La maquina incluye autométicamente la dura-
cion de los ciclos del programa.

Con los botones (+ y (—, visualizara el tiempo
encontrado (+ hacia arriba y - hacia abajo).
Las presiones cortas permiten que el tiempo
desfile por periodos de 10 min + bip corto. Con
una presion larga, el tiempo desfila de manera
continua por periodos de 10 min.

@ Mantenimiento en caliente

Permite guardar el pan caliente después de
la coccion. No obstante, recomendamos re-
tirar el pan al final de la coccién.
Mantenimiento en caliente: para los programas
1,2,3,4,5,6,7,8, 10, puede dejar la prepa-
racion en el aparato. Un ciclo de manteni-
miento en caliente de una hora se activara
automaticamente después de la coccion. La
pantalla permanecerd en 0:00 durante la hora
de mantenimiento en caliente. Un bip sonara a
intervalos regulares. Al final del ciclo el aparato
se parard automaticamente después de la emi-
sion de varios bips sonores.

Ej: si son las 20:00 h y quiere el pan listo para
las 7:00 h del dia siguiente. Programe 11 horas
con los botones (+ y (—. Presione el boton (©
. Se emitird una sefial sonora. El indicador vi-
sual « se visualizara en frente @ y los 2 pun-
tos = del reloj parpadearén. La cuenta atras
comienza. El indicador de funcionamiento se
encendera.

Si se equivoca o desea modificar el ajuste de
la hora, presione de manera prolongada el
botén (O hasta que emita una sefial sonora. El
tiempo por defecto se visualizard. Repita la
operacion.

Algunos ingredientes son perecederos. No uti-
lice el programa de puesta en marcha diferada
con recetas que contengan: leche fresca, hue-
vos, yogur, queso, trutas frescas.

@ Consejos practicos

En caso de corte de corriente: si durante un
ciclo, el programa se interrumpe por un corte
de corriente o una falsa maniobra, la maquina
dispone de una proteccion de 7 min durante los
cuales la programacion queda guardada. El ciclo

comenzara de nuevo donde se pard. Después de
este tiempo, la programacion se perdera.

Si encadena dos programas, espere 1 h antes
de iniciar la segunda programacion.

%)



@ LOS INGREDIENTES

Las materias grasas y el aceite : las materias
grasas hacen que el pan sea més esponjoso y
sabroso. Se conservard también mejor y por
mas tiempo. Demasiada grasa ralentiza la su-
bida de la masa. Si utiliza mantequilla, desmi-
guela en pequefos trozos para distribuirla de
manera homogénea en la preparacién o ablan-
dela. No afada la mantequilla caliente. Evite
que la grasa entre en contacto con la levadura,
va que la grasa podria impedir que la levadura
se rehidrate.

Huevos : los huevos enriquecen la masa, me-
joran el color del pan y favorecen el buen des-
arrollo de la miga. Si utiliza huevos, reduzca la
cantidad de liquido en consecuencia. Aiada el
huevo y complete con el liquido hasta que ob-
tenga la cantidad de liquido indicado en la re-
ceta. Las recetas estan previstas para un huevo
medio de 50 g, si los huevos son mas grandes,
afiadir un poco de harina; si los huevos son
mas pequefios, poner un poco menos de harina.

Leche : puede utilizar leche fresca o leche en
polvo. Si utiliza leche en polvo, afiada la can-
tidad de agua inicialmente prevista. Si utiliza
leche fresca, puede afiadir agua también: el vo-
lumen total debe ser igual al volumen previsto
en la receta. La leche produce también un
efecto emulsionante que permite obtener una
miga mas esponjosa y por lo tanto un mejor as-
pecto.

Agua : el agua rehidrata y activa la levadura.
Hidrata también el almidon de la harina y per-
mite la formacion de la miga. Se puede susti-
tuir el agua, en parte o totalmente por leche u
otros liquidos. Utilice liquidos a temperatura
ambiente.

Harinas : el peso de la harina varia sensible-
mente en funcion del tipo de harina utilizado.
Segtn la calidad de la harina, los resultados de
la coccion pueden variar también. Conserve la
harina en un recipiente hermético, ya que la

harina reacciona a las fluctuaciones de las con-
diciones climéticas, absorbiendo la humedad o
por el contrario perdiéndola.

Utilice preferentemente una harina llamada
“de fuerza”, “panificable” o “de panaderia”
mejor que una harina estandar. En caso de
utilizacion de mezclas de harinas especiales
para pan o bollo o pan de leche, no exceda
1000 g de pasta en total.

Si afiade avena, salvado, germen de trigo, cen-
teno o incluso semillas enteras a la masa, con-
seguira un pan mas consistente y menos graso.
Se recomienda utilizar una harina fuerte o
media, excepto indicacion contraria en las re-
cetas. El refinado de la harina influye también
en los resultados: cuanto mas integral sea la
harina (es decir, que contenga una parte de la
envoltura del grano de trigo), menos subird la
masa y mas denso serd el pan. Encontraré tam-
bién, en la tienda, preparaciones para pan lis-
tas para usar. Dirfjase a las recomendaciones
del fabricante para utilizar estas preparaciones.
En términos generales, la seleccion del pro-
grama se hara en funcion de la preparacion uti-
lizada. Ej: Pan integral - Programa 3.

Aziicar : utilice preferentemente azicar blanco,
moreno o miel. No utilice aziicar refinado o en
trozos. El azdcar nutre la levadura, le da buen
sabor al pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal : da gusto al alimento, y permite regular la
actividad de la levadura. No debe entrar en
contacto con la levadura. Gracias a la sal, la
masa se cierra, se compacta y no sube dema-
siado deprisa. Mejora también la estructura de
la masa.

Levadura: la levadura de panaderia existe en
varias formas: fresca en pequefios cubos, seca
activa a rehidratar o seca instantanea. La leva-
dura se vende en las grandes superficies (de-
partamentos de panaderia o ultrafrescos), pero
también puede comprar la levadura fresca con
su panadero. En forma fresca o seca instanta-

)




nea, la levadura debe incorporarse directa-
mente dentro de la cuba de su maquina con los
otros ingredientes. Sin embargo, piense siem-
pre en desmenuzar la levadura fresca con sus
dedos para facilitar su dispersion. Sélo la leva-
dura seca activa (en pequefias esferas) debe
mezclarse con un poco de agua tibia antes de
ser utilizada. Escoger una temperatura proxima
a 37 °C, por debajo de esta temperatura sera
menos eficaz y, por encima de ella, corre el
riesgo de perder su actividad. Respete las dosis
prescritas y piense en multiplicar las cantidades
si utiliza la levadura fresca (ver la tabla de
equivalencias a continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura seca
y levadura fresca :

Levadura seca (en c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Levadura fresca (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Los aditivos (frutos secos, aceitunas, etc) :

puede personalizar sus recetas con todos los

ingredientes adicionales que desee teniendo

cuidado de:

> respetar la sefial sonora para afiadir ingre-
dientes, sobre todo los mas fragiles,

> las semillas mas sélidas (como el lino o el sé-
samo) pueden incorporarse desde el co-
mienzo del amasado para facilitar la
utilizacion de la méquina (puesta en marcha
diferida por ejemplo),

> escurrir bien los ingredientes muy himedos
(aceitunas),

> afiadir un poco de harina a los ingredientes
grasos para incorporarlos mejor,

>no incorporarlos en cantidades demasiado
grandes, para no perturbar el buen desarrollo
de la masa, respetar las cantidades indicadas
en las recetas,

> que no caigan ingredientes fuera de la cuba.

@ LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

® Desconecte el aparato.

e Limpie todos los elementos, el aparato y el
interior de la cuba con una esponja hiimeda.
Seque cuidadosamente - K.

e Lave la cuba y el mezclador con agua caliente
y jabonosa. Si el mezclador se queda en la
cuba, pongalo en remojo de 5 a 10 min.

e Si procede, desmonte la tapa para limpiar el
aparato con agua caliente - L.

© No introduzca ninguna parte en el lavava-
jillas.

e No utilice ningdn producto de limpieza, es-
tropajos abrasivos, ni alcohol. Utilice un
pafo suave y himedo.

® Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la
tapa.

o



@ LAS RECETAS

Para cada una de las recetas, respetar el orden de los ingredientes indicados. Segiin la receta
elegida y el programa correspondiente, puede dirigirse a la tabla resumen de preparacion
(pagina 100-101) y sequir el desglose de los diferentes ciclos.

¢ de ¢ = cucharada de café - ¢ s = cucharada sopera

PROGRAMA 1

PAN BASICO PAN CON LECHE
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Aceite lcs 1,5cs Mantequilla
Agua 245 ml 300 ml derretida en dados 50 g 60 g
Sal lcdec 1,5cdec Sal 1,5cdec 2cdec
Azlicar 3cdec 1cs Aziicar 2cs 2,5¢Cs
Leche en polvo lcs 2¢cs Leche 260 ml 310 ml
Harina 455 ¢ 550 g Harina 400 g 470 g
Levadura lcdec 1,5cdec Levadura ldec 1,5cdec
PAN FRANCES PAN RUSTICO
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Agua 270 ml 360 ml Agua 270 ml 360 ml
Sal 1,5cdec 2cdec Sal 1,5cdec 2cdec .
Harina 370 g 500 g Harina 370 g 500 g
Levadura 59 2cdec Harina de centeno 90 g 120 g
Levadura 5g 2cdec
PAN INTEGRAL PAN DE PUEBLO
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Aceite 2cdec lcs Aceite 2cdec lcs
Agua 270 ml 360 ml Agua 270 ml 360 ml
Sal 1,5cdec 2cdec Sal 1,5cdec 2cdec
Aziicar 2cdec lcs Aziicar 2cdec lcs
Harina 2254 300 g Harina 230¢g 300 g
Harina integral 225¢g 300 g Harina de centeno 110 g 150 g
Levadura lcdec 1,5cdec Harina integral 110 g 150 g
Levadura lcdec 1,5cdec
PROGRAMA 4
BRIOCHE KUGELHOPF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Huevos 2 3 Huevos 2 3
Mantequilla 150 g 175¢g Mantequilla 140 g 160 g
Leche 60 ml 70 ml Leche 80 ml 100 ml
Sal lcdec 1,5cdec Sal 1/2cdec 1cdec
Aziicar 3cs 4cs Azicar 4cs 5cs
Harina 360 g 440 g Harina 350 g 420 g
Levadura 2cdec 25cdec Levadura 2cdec 2,5cdec
Opcional: 1 cucharada de café de agua de flor de naranjo. | Pasas 100 g 150 g
Opcional: remojar las pasas con un jarabe ligero.
Opcional: poner las almendras enteras por encima de la
masa, al final del ciclo de amasado.




. Levadura

PROGRAMA 5 PROGRAMA 10

PAN SUPER RAPIDO

750 g 1000 g
Aceite lcs 1,5cs
Agua
(35 a40°Cmaxi) 270 ml 360 ml
Sal lcdec 1,5cdec
Azlcar lcs lcs
Leche en polvo lcs 2cs
Harina 430 g 570 g
Levadura 3cdec 3,5cdec

PROGRAMA 7

PAN CON YOGUR

1000 g
Agua 200 ml
Yogur natural 1 (125 g)
Sal 2cdec
Aziicar lcs
Harina 480 g
Harina de centeno 70g

25cdec

PROGRAMA 9

MASA DE PIZZA

750 g 1000 g
Aceite de oliva lcs 15cs
Agua 240 ml 320 ml
Sal 1,5cdec 2cdec
Harina 480 g 640 g
Levadura lcdec 1,5cdec

PASTEL DEL LIMON

1000 g
Huevos 4
Azlcar 260 g
Sal 0,5cdec
Mantequilla 95¢g
Limén (zumo+corteza) 1
Harina 430 g
Levadura 3cdec

Batir con la batidora los huevos con el aziicar y la
sal, durante 5 min., hasta que blanqueen. Verter en
el recipiente de la maquina. Afadir la mantequilla
fundida pero fria. Anadir el zumo + la cascara del
limén. Anadir la harina y la levadura previamente
mezcladas. Procurar colocar la harina en montonci-
tos, bien en el centro del recipiente.

PROGRAMA 11
COMPOTAS Y MERMELADAS

Corte las frutas antes de introducirlas en la ma-
quina panificadora.

Mermelada de fresa, melocoton,
ruibarbo o albaricoque

580 g de fruta, 360 g de azlicar, zumo de 1 limon.
Mermelada de naranja

500 g de fruta, 400 g de az(icar.

Compota de manzana/ruibarbo

750 g de fruta, 4,5 c s de azicar.

Compota de ruibarbo

750 g de fruta, 4,5 c s de azdcar.

PROGRAMA 12

PASTA FRESCA

1000 g
Huevos 5
Agua 60 ml
Harina 600 g
Sal lcdec



@ GUIA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

¢No ha obtenido Pan Pan hundido Pan Corteza que Lados Lados
el resultado esperado? demasiado | después de queno | noseha | quemadospero | y parte
Esta tabla le ayudard subido | haber subido | ha subido | dorado el pannoestd | superior
a obtenerlo. demasiad bastant I bastante cocido | con harina

B vy m B w =

EL botdén ) se ha accionado
durante la coccién.

Falta harina. [ J
Demasiada harina.

Falta levadura.
Demasiada levadura. [ ]
Falta agua.
Demasiada agua. [ )
Falta azdicar.

Harina de mala calidad.

Los ingredientes no estan en
las proporciones adecuadas o
(demasiada cantidad).

Agua demasiado caliente. o
Agua demasiado fria. [
Programa no adecuado. [ J [ J

@ GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS
(PROBLEMAS NS

El mezclador se queda ® Dejarlo en remojo antes de retirarlo.
atrapado en la cuba.

Después de presionar ® La maquina esta demasiado caliente. Espere 1 hora entre los 2 ciclos.
en (© no pasa nada. e Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar en (& | ® La cuba no estd completamente encajada.
el motor gira pero no amasa. | e No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

Después de una puesta ® Ha olvidado presionar en () después de la programacion
en marcha diferida, el pan de la marcha diferida.
no ha subido bastante e La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.

h do nada.
0 N0 ha pasado nada ® No hay mezclador.

Olor a quemado. ® Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de la cuba:
Desconecte la maquina, deje enfriar y limpie el interior la maquina
con una esponja himeda y sin productos de limpieza.

® La preparacion se ha desbordado: ingredientes en demasiada
cantidad, sobre todo de liquido.
Respetar las proporciones de las recetas.

@




@& DESCRIZIONE

1 - coperchio con oblo

2 - pannello comandi
a - display
b - interruttore on/off
¢ - selezione del peso

3 - cestello per il pane

4 - miscelatore

5 - dosatore graduato

6 a - cucchiaio da minestra
b - cucchiaino da caffé

d - tasti di regolazione dell'avvio programmato
e di regolazione del tempo per il programma 8

e - selezione della doratura
f - scelta dei programmi
g - spia di funzionamento

@ CONSIGLI DI SICUREZZA

Partecipiamo alla protezione dell'ambiente!
® Il vostro apparecchio contiene materiali riciclabili.
mmm D |asciatelo in un punto di raccolta o presso un centro assistenza autorizzato.

e La sicurezza del presente apparecchio & con-
forme alle specifiche tecniche e alle norme vi-
genti in materia.

e Prima di utilizzare l'apparecchio, leg-
.@ gete attentamente le istruzioni d'uso: un
utilizzo non conforme alle norme d'uso

prescritte escludera il fabbricante da ogni re-
sponsabilita.

® Questo apparecchio non viene messo in fun-
zione per mezzo di un timer esterno o di un
sistema di comando a distanza separato.

® Questo apparecchio non dovrebbe essere uti-
lizzato da persone (compresi i bambini) le cui
capacita fisiche, sensoriali o mentali sono ri-
dotte, o da persone prive di esperienza o di
conoscenza, tranne se hanno potuto benefi-
ciare, tramite una persona responsabile della
loro sicurezza, di una supervisione o di istru-
zioni preliminari relative all’ utilizzo dell'ap-
parecchio. E opportuno sorvegliare i bambini
per assicurarsi che non giochino con lappa-
recchio.

Collocate l'apparecchio su un piano da lavoro
stabile, al riparo dagli spruzzi d'acqua e in
nessun caso in una nicchia di una cucina a in-
casso.

e Assicuratevi che la tensione di alimentazione
del vostro apparecchio corrisponda a quella
del vostro impianto elettrico. Qualsiasi errore
di collegamento elettrico annulla il diritto alla
garanzia.

Collegate sempre l'apparecchio ad una presa
provvista di messa a terra. Onde evitare rischi
di folgorazione e le lesioni gravi che ne con-
seguono & obbligatorio rispettare la suddetta
prescrizione. Per la vostra sicurezza utilizzate
solo prese provviste di messa a terra conformi
alle norme d'impianto elettrico in vigore nel
vostro paese. Se il vostro impianto non é do-
tato di prese provviste di messa a terra, do-
vete assolutamente, prima di qualunque
collegamento, fare mettere a norma il vostro
impianto da personale specializzato.

L'apparecchio & destinato al solo uso dome-
stico, all'interno della vostra abitazione.

Questo apparecchio & stato concepito per uso

unicamente domestico. Non é stato ideato per

essere utilizzato nei seguenti casi, che restano

esclusi dalla garanzia:

- in angoli cottura riservati al personale nei
negozi, negli uffici e in altri ambienti
professionali,

@



- nelle fabbriche,

- dai clienti di alberghi, motel e altre
strutture ricettive residenziali,

- in ambienti tipo camere per vacanze.

Scollegare l'apparecchio immediatamente
dopo l'uso e prima di procedere alla pulizia.

Non utilizzate un apparecchio che:
- presenti un cavo difettoso o danneggiato,
- sia caduto e presenti danni visibili

o anomalie di funzionamento.
In ciascuno dei casi elencati, l'apparecchio
dovra essere portato presso il centro assi-
stenza autorizzato pill vicino, alfine di evitare
eventuali rischi. Consultate la garanzia.

Se il cavo di alimentazione é danneggiato,
deve essere sostituito dal fabbricante, dal suo
servizio assistenza o da persone con qualifica
simile per evitare pericoli.

Eventuali interventi diversi dalla pulizia e
dalle normali operazioni di manutenzione ef-
fettuate dal cliente devono essere svolti
presso un Centro di Assistenza autorizzato.

Non immergete mai 'apparecchio, il cavo o la
presa elettrica nell'acqua o in altro liquido.

Non lasciate pendere il cavo di alimentazione
a portata di mano dei bambini.

Il cavo non deve mai trovarsi in prossimita o
a contatto delle parti calde dell'apparecchio,
vicino ad una fonte dicalore o premuto contro
uno spigolo vivo.

Non muovere 'apparecchio in uso.

Non toccate l'oblo durante e immediata-
mente dopo il funzionamento. L'oblé pud
raggiungere temperature molto elevate.

Evitate di scollegare l'apparecchio tirando il
cavo.

Utilizzate esclusivamente prolunghe in buono
stato con una presa provvista di messa a terra
e con un cavo conduttore avente sezione al-
meno uguale al cavo fornito con il prodotto.

® Non posizionate l'apparecchio su altri appa-
recchi.

® Non utilizzate 'apparecchio come fonte di ri-
scaldamento.

© Non utilizzare l'apparecchio per preparare altri
cibi che non siano pane e marmellata.

e Evitate accuratamente d'introdurre carta, car-
tone o plastica all'interno dell'apparecchio e
non collocate alcun oggetto sopra di esso.

Non tentate in alcun caso di spegnere con
acqua eventuali fiamme scaturite da compo-
nenti del prodotto. Scollegate l'apparecchio.
Soffocate le fiamme con un panno umido.

Per la vostra sicurezza utilizzate solo accessori
e ricambi adatti al vostro apparecchio.

Tutti gli apparecchi sono sottoposti a severi
controlli di qualita. Su apparecchi presi a caso
vengono eseguite prove di utilizzo pratico,
questo spiega eventuali tracce di utilizzo su
prodotti nuovi.

pre guanti isolanti per manipolare il conte-
nitore o le parti calde dell'apparecchio.
L'apparecchio diventa molto caldo durante
l'utilizzo.

Non ostruite le griglie d'aerazione.

Fate molta attenzione alla fuoriuscita di va-
pore che puo avvenire al momento dell'aper-
tura del coperchio durante il funzionamento o
al termine di un programma.

Quando é in funzione il programma n°11
(marmellata, composta) fate attenzione al
getto di vapore e agli schizzi caldi durante
l'apertura del coperchio.

Non superate le quantita indicate sulle ricette,
il volume totale dell'impasto non deve supe-
rare i 1000 g,

non superate 620 g di farina e 11 g di lievito.

o 1| livello di potenza acustica rilevato su que-
sto prodotto é pari a 64 dBa.

®

Al termine del programma, utilizzate sem-.



@ CONSIGLI PRATICI

Preparazione

1 Leggere attentamente le istruzioni per Luso
e utilizzare le proprie ricette: con questo ap-
parecchio non si fa pane come quello fatto a
mano!

2 Tutti gli ingredienti devono essere a tempe-
ratura ambiente (salvo diverse indicazioni) e
pesati con precisione. Misurate i liquidi con
il dosatore graduato in dotazione. Utiliz-
zate il dosatore doppio in dotazione per
misurare da un lato i cucchiaini da caffé e
dall'altro i cucchiai da minestra. Se non si
rispettano scrupolosamente le dosi si pos-
sono ottenere cattivi risultati.

3 Utilizzate gli ingredienti prima della data di
scadenza e conservateli in un luogo fresco e
asciutto.

4 La farina deve essere pesata con precisione
utilizzando una bilancia da cucina. Utilizzate
lievito per pane attivo disidratato in bustina.
Non utilizzate lievito chimico, salvo diverse
indicazioni nelle ricette. Una volta aperta la
bustina di lievito, utilizzatela entro 48 ore.

5 Per non ostacolare la lievitazione delle pre-
parazioni, si consiglia di versare tutti gli in-
gredienti fin dallinizio e di non aprire il
coperchio durante il funzionamento (salvo di-
verse indicazioni). Rispettate precisamente
l'ordine degli ingredienti e le quantita indi-
cate nelle ricette. Prima mettete i liquidi, poi
i solidi. Il lievito non deve entrare in
contatto diretto con i liquidi o con il sale.

Ordine generale da rispettare:
> Liquidi (burro, olio, uova, acqua, latte)
> Sale
> Zucchero
> Farina prima meta dose
> Latte in polvere
> Ingredienti specifici solidi
> Farina seconda meta dose
> Lievito

Utilizzo

 La preparazione del pane & molto sensibile
alle condizioni di temperatura e di umi-
dita. In caso di forte calore, si consiglia l'uti-
lizzo di liquidi pit freschi del solito.
Ugualmente in caso di freddo si consiglia di
intiepidire l'acqua o il latte (non superare mai
i35°C).
Puo essere utile verificare lo stato dell'im-
pasto durante la lavorazione: deve formare
una palla omogenea che si scolli bene dalle
pareti del cestello.
>se rimane della farina non impastata,
aggiungete ancora un po' d'acqua.
> in caso contrario, aggiungete
un po' di farina.
Correggete molto lentamente (massimo 1
cucchiaio per volta) e verificate prima di in-
tervenire di nuovo.

L]

Un errore diffuso & quello di pensare che
aggiungendo del lievito il pane si alzera di
piil. Al contrario, troppo lievito rende fragile
la struttura dell'impasto che si alzera troppo
e si affloscera durante la cottura. Potete giu-
dicare lo stato dell'impasto subito prima della
cottura saggiandolo con la punta delle dita:
limpasto deve offrire una leggera resistenza
e 'impronta delle dita deve scomparire len-
tamente.



@& PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

 Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari acces-
sori sia allinterno che all’esterno dell'appa-
recchio - A.

@ AVVIO RAPIDO

® Svolgere completamente il cavo. Collegare
'apparecchio solamente ad una presa con
messa a terra incorporata.

e Al primo utilizzo potrebbe verificarsi una
lieve fuoriuscita di odore.

o Estraete il cestello per pane sollevando l'im-
pugnatura e tirando verticalmente. Adattate
in sequito il miscelatore - B - C.

® Aggiungete gli ingredienti nel cestello nell'or-
dine consigliato. Assicuratevi che tutti gli in-
gredienti siano pesati con precisione - D.

e Introducete il cestello per pane. Premete il
cestello per pane e inseritelo sul trascina-
tore in modo da fissarlo saldamente sui 2
lati - E- F.

® Pulite tutti gli elementi e 'apparecchio con
un panno umido.

® Collegate la macchina del pane alla presa
elettrica. Dopo il bip sonoro, sul display com-
pare il programma 1 predefinito, ovvero
1.000 g doratura media - G.

® Premete il tasto (). La spia luminosa corri-
spondente alla fase del ciclo raggiunta com-
pare sul display. I 2 led del timer lampeggiano.
La spia di avvio si accende - H - I.

e Alla fine del ciclo di cottura, scollegate la
macchina del pane dalla presa di corrente.
Estraete il cestello tirando limpugnatura.
Utilizzate sempre dei guanti isolanti poiché
l'impugnatura e l'interno del coperchio sono
caldi.Sfornate il pane ancora caldo e lascia-

telo raffreddare su una griglia per 1 ora. - J..

Per un primo approccio con la macchina del pane vi suggeriamo di provare la ricetta del

PANE CLASSICO.

V| AW (ORI el ERO I INGREDIENTI - ¢ = cucchiaino da caffé - C = cucchiaio da minestra

DORATURA = MEDIA
PESO = 1000 g
TEMPO =3:18

-0LI0=15C

-SALE=15¢
-ZUCCHERO=1C

- ACQUA = 300 ml

- LATTE IN POLVERE = 2 C
- FARINA = 550 g
- LIEVITO = 1,5¢
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@ FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA DEL PANE

Per ogni programma viene visualizzata una
regolazione predefinita. Dovete pertanto
selezionare manualmente le regolazioni
desiderate.

Selezione di un programma

La scelta di un programma avvia una serie di
fasi che si susseguono automaticamente le une
dopo le altre.

Il tasto menu permette di scegliere
menu  svariati programmi diversi. Il tempo

corrispondente a ogni programma € vi-
sualizzato sul display. Ogni volta che premete
il tasto = il numero visualizzato sul display
passa al programma successivo da 1 a 12:

1. Pane Classico Bianco. Il programma Pane
Classico Bianco consente di preparare la
maggior parte delle ricette di pane che uti-
lizzano la farina di frumento.

Pane Francese. Il programma Pane Francese
corrisponde a una ricetta di pane bianco
tradizionale francese.

3. Pane Integrale. Il programma Pane Inte-
grale deve essere selezionato quando si uti-
lizza la farina integrale.

4. Pane Dolce. Il programma Pane Dolce &
adatto alle ricette che contengono pil
grassi e zucchero. Se utilizzate preparati per
brioche o panini al latte pronti all'uso, il vo-
lume totale dell'impasto non deve superare
i1.000 g.

5. Pane Super Rapido. Il programma Pane
Super Rapido & specifico per la ricetta del
PANE SUPER RAPIDO (vedi pagina 62).

6. Pane Senza Glutine. Il pane senza glutine
deve essere preparato esclusivamente a par-
tire da_preparati pronti all'uso privi di glu-
tine. E particolarmente indicato per le
persone intolleranti al glutine (affette da
celiachia), sostanza presente in molti ce-
reali (grano, orzo, segale, avena, kamut,
spelta, ecc.). Seguite le indicazioni specifi-

10.

1

[

che riportate sulla confezione. Il cestello
deve essere pulito sistematicamente onde
evitare qualsiasi rischio di contaminazione
con altre farine. In caso di regime alimen-
tare che vieti rigorosamente il glutine, as-
sicuratevi che anche il lievito utilizzato ne
sia privo. La consistenza delle farine senza
glutine non consente di ottenere un impa-
sto ottimale. E pertanto necessario ripiegare
i bordi dell'impasto durante la lavorazione
servendosi di una spatola di plastica flessi-
bile. Il pane senza glutine sara di consi-
stenza pit densa e di colore pit chiaro
rispetto al pane normale.

Pane Allo Yogurt. Il pane allo yogurt & una
specialita dal gusto acido, in doratura media
e 1.000 g solamente.

Solo Cottura. Il programma Cottura sola-
mente consente di cuocere 60 min. Puo es-
sere selezionato da solo ed essere utilizzato:
a) in associazione al programma per la Im-
pasto Pane,

b) per riscaldare o rendere croccante del
pane gia cotto e raffreddato,

c) per ultimare una cottura in caso d'inter-
ruzione prolungata dell'alimentazione di
corrente elettrica durante un ciclo di prepa-
razione del pane.

Non lasciate la macchina del pane senza
sorveglianza quando & in funzione il pro-
gramma 8.

Per interrompere il ciclo prima della sua
conclusione, spegnete manualmente il pro-
gramma mediante una pressione prolungata
sul tasto .

Impasto Pane. Il programma Impasto Pane
non cuoce. Si tratta di un programma di im-
pasto e di lievitazione per tutti i tipi di pasta
lievitata ad esempio la pasta per pizza).

Dolce. Si presta alla preparazione di dolci e
torte con l'aggiunta di lievito chimico.

.Marmellata. Il programma Marmellata

cuoce automaticamente la marmellata nel
cestello per pane.



12.Impasto Pasta. Il programma 12 impasta
solamente. E destinato alla pasta non lievi-
tata Es.: le tagliatelle).

Selezione del peso del pane

Il peso del pane si regola su un valore preim-
postato di 1.000 g. Il peso é dato a titolo indi-
cativo. Per maggiore precisione consultate la
lista delle ricette.

I programmi 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 non sono
provvisti di regolazione del peso. Premete il
tasto (& per impostare il peso desiderato (750
g 0 1.000 g). La spia luminosa si accende in
corrispondenza della regolazione scelta.

Selezione della doratura

Il colore della crosta & preimpostato su MEDIO.
I programmi 7, 9, 11, 12 non sono provvisti di
regolazione della doratura.

@] CICLI

La spia luminosa si accende in corrispon-
denza della fase del ciclo raggiunta dalla
macchina del pane. Una tabella (pagina 100-
101) vi indica le fasi dei differenti cicli in
base al programma scelto.

M Preriscaldamento

Utilizzato nei programmi 3 e 7 per miglio-
rare la lievitazione della pasta.

E attivo solo per i programmi 3 e 7. Il miscela-
tore non funziona durante questo periodo. Que-
sta fase consente di accelerare l'attivita del
lievito permettendo cosi la lievitazione di quei
tipi di pane preparati con farine a basso potere
lievitante.

O Impasto

Consente di formare la struttura della pasta
garantendo quindi una buona lievitazione.
La pasta si trova nel 1° o 2° ciclo d'impasto o
in una fase di mescolamento tra i cicli di lievi-
tazione.

Tre scelte possibili: CHIARO / MEDIO / SCURO.
Se desiderate modificare il colore preimpostato,
premete il tasto @ finché lindicatore si illu-
mina in corrispondenza della regolazione scelta.

Selezione della modalita rapida

Le ricette di programmi 1, 2, 3, 4 possono essere
realizzate in modalita RAPIDA riducendo cosi il
tempo di cottura. Premete 2 volte il tasto @
per selezionare la modalita rapida. La modalita
RAPIDA non consente di regolare la doratura
della crosta.

Avvio / Spegnimento

Premete il tasto (O per accendere l'apparecchio.
Il conto alla rovescia inizia. Per interrompere il
programma o annullare l'avvio programmato,
premete il tasto (O per 5 secondi.

Nel corso di questo ciclo, e per i programmi 1,
3, 4,7, 10, avete la possibilita di aggiungere
gli ingredienti: frutta secca, olive, pancetta,
ecc... Un bip sonoro vi indica il momento in
cui intervenire. Consultate la tabella riassun-
tiva dei tempi di preparazione (pagina 100-
101) e la colonna "extra". Questa colonna
indica il tempo che comparira sul display del
vostro apparecchio al momento del bip sonoro.
Per sapere pil precisamente dopo quanto
tempo verra emesso il bip sonoro, é sufficiente
sottrarre il tempo della colonna "extra" dal
tempo totale di cottura.

Es.: "extra" = 2:51 e "tempo totale" = 3:13,
gli ingredienti possono essere aggiunti dopo
22 min.

O Riposo

Consente alla pasta di distendersi per mi-
gliorare la qualita dell'impasto.

)



A
& Lievitazione

Tempo durante il quale il lievito agisce e fa
sviluppare al pane il suo aroma.

La pasta si trova nel 1° 2° o 3° ciclo di lievi-
tazione.

»

O Cottura

Trasforma la pasta in mollica e consente alla
crosta di diventare dorata e croccante.
Il pane si trova nel ciclo finale di cottura.

@ Mantenimento al caldo

Permette di mantenere il pane caldo dopo la
cottura. Tuttavia si consiglia di sfornare su-
bito il pane a fine cottura.

Per i programmi 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, po-
tete lasciare il preparato nell'apparecchio. A
fine cottura, il preparato viene mantenuto al
caldo automaticamente per un'ora. Una spia lu-
minosa si accende.

Il display si mantiene a 0:00 durante l'ora di
mantenimento al caldo. Un bip sonoro suona a
intervalli regolari. Alla fine del ciclo l'apparec-
chio si ferma automaticamente dopo l'emis-
sione di piu' bip.

@ FUNZIONE AVVIO PROGRAMMATO

Potete impostare l'avvio programmato
dell'apparecchio fino a 15 ore, ottenendo
una preparazione all'ora preferita. L'avvio
programmato non pud essere utilizzato per
i programmi 5, 6, 9, 10, 11, 12.

Questa fase ha inizio dopo aver selezionato il
programma, il livello di doratura e il peso. Il
tempo del programma compare sul display. Cal-
colate il tempo tra l'avvio del programma e l'ora
in cui desiderate trovare la preparazione
pronta. La macchina prende automaticamente
in considerazione la durata dei cicli del pro-
gramma.

Tramite i tasti (+ e (—, visualizzate il tempo
trovato (+ verso l'alto e = verso il basso).
Pressioni brevi consentono uno scorrimento a
intervalli di 10 min + bip corto. Una pressione
prolungata consente uno scorrimento continuo
a intervalli di 10 min.

@ Consigli pratici

Es.: sono le 20.00 e volete che il pane sia
pronto il giorno successivo alle 7.00.
Programmate 11 ore tramite i tasti + e —.
Premete il tasto (). Viene emesso un bip so-
noro. La spia luminosa <« & visualizzata in cor-
rispondenza @ e i 2 a led del timer
lampeggiano. Il conto alla rovescia inizia. La
spia di avvio si accende.

Se fate un errore o desiderate modificare l'im-
postazione dell'ora, premete a lungo il tasto (©
fino a quando non viene emesso un bip sonoro.
Il tempo predefinito compare sul display. Ripe-
tete l'operazione.

Alcuni ingredienti sono deperibili. Non utiliz-
zate lavvio programmato per ricette che
contengono latte fresco, uova, yogurt, formag-
gio e frutta fresca.

In caso di interruzione della corrente elet-
trica : se durante il ciclo il programma smette
di funzionare a causa della mancanza di energia
elettrica o di un errore da parte vostra, la mac-
china mantiene la programmazione memoriz-
zata per 7 minuti. Il ciclo riprendera da dove

si era fermato. Trascorso questo tempo, la pro-
grammazione é cancellata.

Se volete avviare due programmi uno di se-
guito all'altro, aspettate 1 ora prima di iniziare
la preparazione successiva.
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@ GLI INGREDIENTI

I grassi e l'olio: i grassi rendono il pane pil
morbido e pili saporito. Inoltre si manterra me-
glio e pit a lungo. Troppi grassi rallentano la
lievitazione. Se utilizzate il burro, tagliatelo a
cubetti per distribuirlo in modo omogeneo nel
preparato o fatelo ammorbidire. Non aggiun-
gete burro caldo. Non mettete i grassi a con-
tatto diretto con il lievito, perché potrebbero
impedire a quest'ultimo di reidratarsi.

Uova: le uova arricchiscono la pasta, miglio-
rano il colore del pane e favoriscono un buon
livello di sviluppo della mollica. Se utilizzate
le uova, riducete di conseguenza la quantita di
liquido. Rompete l'uovo e aggiungete la quan-
tita di liquido fino a ottenere la dose indicata
nella ricetta. Le ricette si basano sull'utilizzo
di un uovo di circa 50 g, se le uova sono pill
grandi, aggiungete un po' di farina, se le uova
sono pil piccole, utilizzate meno farina.

Latte: potete utilizzare latte fresco o latte in
polvere. Se utilizzate latte in polvere, aggiun-
gete la quantita d'acqua inizialmente prevista.
Se utilizzate latte fresco, potete comunque ag-
giungere acqua: il volume totale deve essere
uguale al volume indicato nella ricetta. Il latte
ha anche un effetto emulsionante che consente
di ottenere alveoli pil regolari e quindi un
aspetto gradevole della mollica.

Acqua: l'acqua reidrata e attiva il lievito. Idrata
anche l'amido della farina e consente la forma-
zione della mollica. L'acqua puo essere sosti-
tuita, in parte o totalmente, da latte o altro
liquido. Utilizzate liquidi a temperatura am-
biente.

Farine : il peso della farina varia sensibilmente
in funzione del tipo di farina utilizzato. In base
alla qualita della farina, anche i risultati di cot-
tura del pane possono variare. Conservate la fa-
rina in un contenitore ermetico poiché la farina
& sensibile alla variazione delle condizioni cli-
matiche, assorbendo o perdendo umidita. Uti-

lizzate di preferenza una farina detta "di forza",
"panificabile" o "da panificazione" e non una
farina comune reperibile in commercio. L'ag-
giunta all'impasto di avena, di crusca, di germi
di grano, di segale o ancora di semi interi, ren-
deranno pill pesante e meno voluminoso il
pane.

Si consiglia l'utilizzo di una farina di tipo
00, salvo diverse indicazioni nella ricetta.
Qualora utilizziate miscele di farina speciali
per pane o brioche o pane al latte, non su-
perate in alcun caso 1000 gr. di pasta in
totale.

La setacciatura della farina influisce anche sui
risultati: pit la farina é integrale (cioé che con-
tiene una parte del rivestimento del chicco di
grano), meno la pasta lievitera e piu il pane
sara consistente. Troverete in commercio anche
dei preparati per pane pronti all'uso. Seguite i
consigli del produttore per lutilizzo di questi
preparati. In generale, la scelta del programma

si fara in funzione del preparato utilizzato. Es.:.

Pane integrale - Programma 3.

Zucchero: preferite lo zucchero bianco, di
canna o il miele. Non utilizzate lo zucchero raf-
finato o0 a cubetti. Lo zucchero nutre il lievito,
da un buon sapore al pane e migliora la dora-
tura della crosta.

Sale: insaporisce gli alimenti e consente di re-
golare l'attivita del lievito. Non deve entrare in
contatto diretto con il lievito. Grazie al sale, la
pasta risulta soda, compatta e non lievita
troppo velocemente. Anche la struttura della
pasta risultera migliore.

Lievito: il lievito di birra & disponibile in di-
verse forme: fresco a cubetti, secco attivo da
reidratare o secco istantaneo. Il lievito & ven-
duto presso i supermercati (reparti di panette-
ria o fresco), ma & anche possibile acquistarlo
presso il panettiere. Sotto forma fresca o secca
istantanea, il lievito deve essere direttamente
incorporato nel recipiente della macchina con
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gli altri ingredienti. Ricordatevi comunque di
shriciolare bene il lievito fresco per facilitarne
l'emulsione. Solo il lievito secco attivo (sotto
forma di piccole sfere) deve essere mescolato
con un po’ d'acqua tiepida prima di essere uti-
lizzato.

La temperatura dell'acqua deve essere di circa
35°C, altrimenti il lievito sara meno efficace
oppure, qualora la temperatura sia eccessiva,
perdera le sue proprieta attive. Rispettate le
dosi raccomandate e moltiplicate le quantita se
utilizzate lievito fresco (vedi la tabella delle
equivalenze di seguito).

Equivalenze quantita/peso tra lievito secco e lie-
vito fresco :

lievito secco (in c.c.)

115 2 25 3 35 4 45 5
lievito fresco (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Gli additivi (frutta secca, olive, ecc...) : po-

tete personalizzare le vostre ricette aggiun-

gendo i vostri ingredienti preferiti stando

attenti a:

> rispettare il bip sonoro prima di aggiungere
gli ingredienti, soprattutto i pitl delicati,

> introdurre fin dall'inizio della lavorazione i
semi pit solidi (come il lino o il sesamo) per
facilitare l'utilizzo della macchina (partenza
programmata ad esempio),

> sgocciolare bene gli ingredienti molto umidi
(olive),

> infarinare leggermente gli ingredienti grassi
per incorporarli meglio,

>non versarli in grosse quantita per non im-
pedire lo sviluppo dell'impasto, rispetta le
quantita’ indicate nelle ricette.

>non versare gli ingredienti fuori dal reci-
piente.

@ PULIZIA E MANUTENZIONE

 Scollegare l'apparecchio.

® Pulire tutti i componenti, l'apparecchio e l'in-
terno del cestello con una spugna umida.
Asciugate con cura - K.

e Lavate il cestello e il miscelatore con acqua
calda e sapone per i piatti. Se il miscelatore
resta nella vasca, lasciate in immersione da
5 a 10 minuti.

® Se necessario, smontate il coperchio per la-
varlo con acqua calda - L.

* Non lavate nessun accessorio in lavastovi-
glie.

e Non utilizzate prodotti di pulizia, spugne
abrasive o alcool. Utilizzate un panno mor-
bido e umido.

© Non immergete mai il corpo dell'apparecchio
o0 il coperchio in alcun liquido.



@ LE RICETTE

Per ogni ricetta, rispettate l'ordine degli ingredienti indicati. A seconda della ricetta scelta
e del programma selezionato, potete consultare la tabella riassuntiva dei tempi di prepa-
razione (pagina 66) e seguire le tappe dei diversi cicli.

¢ > cucchiaino da caffe - C > cucchiaio da minestra

PROGRAMMA 1

PANE CLASSICO

750 g 1000 g
Olio 1C 15C
Acqua 245 ml 300 ml
Sale 1c 1,5¢
Zucchero 3¢ 1C
Latte in polvere 1C 2C
Farina 455 g 550 g
Lievito lc 1,5¢

PANE AL LATTE

750 g 1000 g
Burro rammollito
a dadi 50 g 60 g
Sale 15¢c 2¢c
Zucchero 2C 2,5C
Latte fresco 260 ml 310 ml
Farina 400 g 470 g
Lievito lc 1,5¢

PROGRAMMA 2

PANE FRANCESE

750 g 1000 g
Acqua 270 ml 360 ml
Sale 15¢ 2¢c
Farina 460 g 620 g
Lievito 5g 2¢c

PANE DI CAMPAGNA

750 g 1000 g
Acqua 270 ml 360 ml
Sale 1,5¢ 2¢C
Farina 370 g 500 g
Farina di segale 90g 120 g
Lievito 5g 2¢

PROGRAMMA 3

PANE INTEGRALE

750 g 1000 g
Olio 2¢c 1C
Acqua 270 ml 360 ml
Sale 1,5¢ 2¢
Zucchero 2¢c 1C
Farina 225¢ 300 g
Farina integrale 225¢ 300 g
Lievito 1lc 1,5¢

PANE CONTADINO

750 g 1000 g
Olio 2¢c 1C
Acqua 270 ml 360 ml
Sale lc 2¢c
Zucchero 2¢ 1C
Farina 230 g 300 g
Farina di segale 110 g 150 g
Farina integrale 110 g 150 g
Lievito lc 15¢

PROGRAMMA 4

BRIOCHE

750 g 1000 g
Uova 2 3
Burro 150 g 175¢g
Latte fresco 60 ml 70 ml
Sale lc 1,5¢
Zucchero 3C 4C
Farina tipo 55 360 g 440 g
Lievito 2c 2,5¢C

Facoltativo: 1 cucchiaino di fiore d'arancio.

DOLCE ALL'UVETTA "KUGELHOPF"

0g 1000 g
Uova 2 3
Burro 140 g 160 g
Latte fresco 80 ml 100 ml
Sale 1/2 ¢ lc
Zucchero 4C 5C
Farina 350 g 420 g
Lievito 2c 2,5¢
Uva sultanina 100 g 150 g

Facoltativo: ammorbidite l'uva sultanina in uno sci-
roppo leggero.

Facoltativo: aggiungete delle mandorle intere sopra la
pasta alla fine dell'ultimo ciclo di impasto.
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PROGRAMMA 5

PANE SUPER RAPIDO

750 g 1000 g
Olio 1C 1,5C
Acqua
(35a40°Cmax.) 270 ml 360 ml
Sale lc 1,5¢
Zucchero 1C 1C
Latte in polvere 1C 2C
Farina 430 g 570 g
Lievito 3¢ 3,5¢

PROGRAMMA 7
PANE ALLO YOGURT
1000 g

Acqua 200 ml
Yogurt naturale 1 (125 g)
Sale 2¢
Zucchero 1C
Farina 480 g
Farine di segale 70¢g
Lievito 2,5¢
PASTA PER PIZZA

750 g 1000 g
Olio d'oliva 1C 1,5C
Acqua 240 ml 320 ml
Sale 1,5¢ 2¢c
Farina 480 g 640 g
Lievito lc 15¢

DOLCE AL LIMONE

1000 g
Uova 4
Zucchero 260 g
Sale 0,5¢
Burro 95 ¢
Limone (succo + scorza) 1
Farina 430 g
Lievito in polvere 3¢

Sbattete con la frusta le uova, lo zucchero e il sale
per 5 minuti, fino a formare una crema omogenea.
Versate il preparato nel recipiente dell'apparecchio.
Aggiungete il burro fuso fatto precedentemente fred-
dare. Aggiungete il succo e la scorza del limone. Ag-
giungete la farina e il Llievito in polvere
precedentemente mescolati. Versate la farina ben al
centro del recipiente.

PROGRAMMA 11
COMPOSTE E MARMELLATE

Tagliate o tritate la frutta secondo il vostro
gusto prima di versarla nella macchina del pane.

Confettura di fragole, pesche,
rabarbaro o albicocche

580 g di frutta, 360 g di zucchero, 1 succo di
limone.

Marmellata d'arancia

500 g di frutta, 400 g di zucchero.
Composta di mele/rabarbaro
750 g di frutta, 4,5 C di zucchero.
Composta di rabarbaro

750 g di frutta, 4,5 C di zucchero.

PROGRAMMA 12

PASTA FRESCA

1000 g
Uova 5
Acqua 60 ml
Farina 600 g
Sale lc



@ GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
PER MIGLIORARE LE VOSTRE RICETTE

Non ottenete Pane Pane Pane non | Crosta non | Bordi scuri | Superficie
il risultato atteso? troppo afflosciato | abbastanza | abbastanza | ma pane non | infarinata
Consultate questa tabella lievitato | dopo aver lievitato dorata | abbastanza
di riferimento. lievitato troppo cotto
B v B B = =
Il tasto () @ stato premuto °
durante la cottura.
Quantita di farina insufficiente. ()
Eccessiva quantita di farina. [ [
Quantita di lievito insufficiente. [ ]
Eccessiva quantita di lievito. (] [ ]
Quantita d'acqua insufficiente. [ ) ()
Eccessiva quantita d'acqua. [ ) [ ]
Quantita di zucchero insufficiente. ()
Farina di scarsa qualita. [ ] [ J
Gli ingredienti non sono
nelle dovute proporzioni [ ]
(quantita eccessiva).
Acqua troppo calda. [ )
Acqua troppo fredda. [ ]
Programma non adatto. [ ] [ ]

@ GUIDA DI RIPARAZIONE TECNICA

Il miscelatore rimane incastrato
nel contenitore.

e Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

Dopo aver premuto su (¢"
non succede niente.

® |a macchina é troppo calda. Aspettate 1 ora tra 2 cicli.
o £ stato impostato un avvio programmato.

Dopo aver premuto su ¢ il motore
gira ma la lavorazione non ha inizio.

o Il cestello non é completamente inserito.
e Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

Dopo un avvio programmato,
il pane non é lievitato abbastanza
0 non & successo niente

® Vi siete dimenticati di premere ) dopo la programmazione.
o I| lievito & entrato in contatto con il sale e/o l'acqua.
* Assenza del miscelatore.

Odore di bruciato.

* Una parte degli ingredienti é caduta di fianco al cestello:
scollegare, lasciate raffreddare la macchina e pulite linterno
con una spugnetta umida e senza prodotto detergente.

* La preparazione & fuoriuscita: quantita eccessiva di ingredienti,
soprattutto di liquidi. Rispettate le quantita delle ricette.
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@ OMUCAHME

1 - KpblLLKa CO CMOTPOBLIM OTBEPCTUEM
2 - npubopHas naHenb
a - XvOKOKPUCTANIMYECKNIA gucnnen

- kHOMKw 3anycka B pasnnyHbIX pexmmMax

b
¢ - Bbibop Beca
d

3 - konTeiiHep ans xneba
4 - mewwanka
5 - MepHbIfi cTakaH
6 a- cTonoBas noxka
b- yaitHas noxka

- knaBwuLum ycTaHOBKM 3anycka no Tanmepy n
YCTaHOBKM BPEMEHM 4151 NpOorpaMmb 8

- BbIOOp LiBETa KOPOUKM
- BbIGOP nporpamm
g - MHAMKaTop paboThl

- o

@ PEKOMEHAALIMU NO BESOMACHOCTHU

YyacTByiiTe B 3awumTe oKpyxaiowiei cpeabi!
® B BaLwelt xneboneyke CoAEPXMTCS MHOrO LIEHHbIX MaTepKasoB 1 MaTepuanos, KOTOPLIE MOYT Clly-

mmmm KVTb BTOPUYHBIM ChIPbEM.

2 [ocTasbTe €€ B NyHKT c60pa BTOPUYHOTO Chipbsi, 4T0ObI 06eCMEYNTb VX NPaBUIbHYI0 NepepaboTky.

¢ BHMaTENbHO NPOYMTANATE MHCTPYKLMM NO UC-
NoNb30BaHMIO Nepes NepBbIM UCNONb30BAHNEM
xneboneuku: HeCOONIOAEHNE TUX MHCTPYKLMIA
ocsoboxaaeT 13rotoBuTens ot No6oit oTeeT-
CTBEHHOCTU.

¢ B uensix Baweit 6e30MacHOCTM JaHHbIA
npubop COOTBETCTBYET CYLLECTBYIOLLUM
HopMam v npasunam (HopmaTuBHbIE akThl,
KacaloLLMECS HIN3KOrO HaMPSXKEHWs!, nek-
TPOMarHUTHOW COBMECTUMOCTH, MaTep1anos,
COMpUKacaloWyxcs C NPOfyKTaMu, OXpaHbl
OKPY>XaloLLLEN cpeapl...).

70T NPMBOP HEe NpeaHa3HayeH ANs UCMoNb3o-
BaHUS C BHELLIHWM TaliMEPOM U He YNpaBnseTcs
OTAENbHOM CUCTEMOI ANCTAHLIMOHHOIO ynpas-
NeHuns.

YCTPOIACTBO HEe NPefHa3HA4YEeHO s NCMONb30-
BaHWA N0AbMU C OrpaHNYeHHbIMU d)VISI/I‘-IeCKVIMVI
M YMCTBEHHBIMM CMOCOBHOCTAMM (BKNOYas
[leTelA), a TakKe NI0AbMM, HE VMEIOLLMMU COOT-
BETCTBYIOLLErO ONbiTa UM HEOOXOAUMBIX 3Ha-
HWiA. YKasaHHble nuua MOryT WUCMOoib30BaTb
[laHHOE YCTPOVICTBO TOMbKO Nof, HabnoaeHeM
WM NOCne NONYYEHNs IHCTPYKLWIA NO ero aKe-
nnyarauum oT Jiiu, OTBE4aoLLMX 3a UX 6e3onac-
HocTb. Cnepute 3a TeM, 4ToObl AETU HE Urpanm
C YCTPOMCTBOM.

¢ He nonbayiitech npubopom BOM3M CTOUHMKA
BOAbl W HW B KOEM C/ly4ae He CTaBbTE €ro BO
BCTPOEHHYIO HULWY Ha KyxHe. CTaBbTe npubop
TOJIbKO Ha MPOYHYIO MOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe COOTBETCTBUE HANPSKEHMS B Balueit
CeTN JNEeKTPONUTaHNA HaNPsSHXKeHWO, BbICTaB-
NleHHOMY Ha xnebonedke. HecobniozieHue aToro
COOTBETCTBYS BEAET K 0CBOOOXAEHMIO 13rOTO-
BUTENSA OT rapaHTun.

BkioyaiiTte xnebomneyky TofbKO B 3a3eMNEHHYIO
poaeTky. HecobiofeHve aToro ycnosus MoXeT
MPUBECTY K MOPKEHNIO 3NEKTPNYECKMM TOKOM
1 TSXENbIM TpaBmaM. [ns Baweii 6e3onacHo-
€TV HeoBX0AMMO, HTOObI 3a3eMIEHNE COOTBET-
CTBOBa/IO [eicTeylolwmMM B Balein ctpaHe
npasunam aKcmayartauun 3NeKTpoyCTaHOBOK.
Ecnuy Bac HeT po3eTky ¢ 3a3emnermem, obpa-
TUTECH B YNONHOMOYEHHYIO OpraHn3aLuio, Ans
NPUBEAEHNS CETU 3NEKTPOMMUTAHMS B COOTBET-
CTBME C NPEAbABASEMbIMU TPEOOBAHNSMM.

Balwa xneboneyka npeagHasHadeHa Ans akenay-
aTaLum UCKIIOYUTENBHO B JOMALLHUX YCNOBUSX
1 BHYTPW NOMELLEHMIA.

70T Npubop NpeaHasHayeH UCKNIOYUTENbHO
L1191 LOMALLHEr0 1CMNONb30BAHNS.
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¢ OH He NpeaHasHa4eH A4/1s MCronb30BaHMS B Cre-

LYIOLLWIX CIy4asiX, Ha KOTOPbIE rapaHTUs He pac-

NPOCTPAHSETCS, @ UMEHHO:

- Ha kyxHsix, 0TBeZieHHbIX 1S NepcoHana B
marasauHax, 61opo 1 MHol NPodEecCroHanbHO
cpene,

- Ha dpepmax,

- MocTosnbLaMu roCTUHILL, MOTENEN U UHBIX
3aBefleHNIA, NpeiHa3HAYEHHbIX NSt
BPEMEHHOT0 NPOXMBAHNS,

- B 3aBegeHusIX Tvna "KoMHaThl 48 rocten”.

He nonbayittech nprbopom ecnu:

- LWHYP NUTaHNsi HEMCMPABEH WAV MOBPEXEH.

- Npu6op ynan n UMeeT 3amMeTHble
noBpexaeHus nnm cbou B padoTe.

B Takux cnyyasx Bo u3bexanue no6oro poaa
0MNacHOCTU Npnbop cneayeT HanpaswTb B 6K~
XaiLmii cepBUCHBIN LeHTp. OBpaTuTech K ra-
PaHTWV BaLLIErO U3aenus.

Bo n3bexaHvie onacHoCTI, 3aMeHa NoBPEXIEH-
HOro kabens A0MXHA OCYLLECTBASTLCS MPOU3BO-
LOMTENeM, ero rapaHTuiiHoi cnyx6oi wnn
MacTepoM, UMEIOLLM COOTBETCTBYIOLLLYIO KBa-
nndurkaumio.

Jlio6oe obcnyxuBaHue, KpoMe MOVKM 1 exe-
[JHEBHOTO YXOAA KMEHTOM, AOMXKHO OCYLLECTB-
NATbCA YNONHOMOYEHHbIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

 He ocTasnsiite xneboneyky, LUHyp Unn pasbem
NUTaHWs B BOAE WM NI0BOI APYro X1AKOCTH.

LUHyp nuTaHus AomxeH ObITb HEQOCTYNEH Ans
neTen.

LLIHYp NUTaHWsi H1 B KOEM CNy4ae He JOMXEH CO-
npuKacaTbCs C FoPSHMMU YacTIMU Xneboneyku,
HaxoauTbCs BGIM3M MCTOYHUKOB TEMMA UK OCT-
PbIX YrioB.

He pBuraiite npubop Bo Bpems paboTbl.

He kacaiitecb cMOTpOBOro oTBEpCTUSA BO
Bpems paboTbl npubopa u cpasy nocne ee
OKOHYaHUs. CMOTPOBOE OTBEPCTUE MOXET
ObITb rOpsAYUM.

He oTkntoyaliTe nprbOop OT CeTI 3a LLHYP MUTaHNS.

* [onb3yiTeCh TONLKO MCMPABHLIM YAJIMHUTENEM
C 3a3emMNeHMeM W MpOBOAOM CEYEHNEeM He
MEHee Ce4eHVS MPKNaraemoro LWHypa nUTaHus.

¢ He cTaBbTe npubop Ha Apyrvie 3nekTponpu-
60opbl.

¢ He vcnonbayiite xne6oneyky B ka4ecTse Harpe-
BaTENLHOrO Npubopa.

He vncnonb3yiite npubop Aas NpUroToBAEHNS
npyrux 6ntog, kpome xneda 1 BapeHbs.

Hukoraa He nomeuaiite B npuGop Gymary, kap-
TOH WM NIACTMAcCy W HUYEro He Knaaute
cBepXy.

lMpwv BOCNNameHeHun feTaneii npubopa 3anpe-
LIAeTes TyWnUTb X Bopoi. OTkmiouuTe nprbop
ot ceTu. [loracute nnams MOKPOI TPSANKON.

B uensax 6e30MacHoCTM MCNOSb3YITe TONbKO Te
NPUCMOCO6IEHUS 1 3anacHbie YacTu, KOTOpLIE
npenHasHayeHs! 4s Batueit xne6oneyku.

Bce npunbopbl NpoXoasT XECTKWA KOHTPOSb Ha
3aBoAe-n3rotoBuTene. MpakTnyeckme ucnbiTa-
HVS NPOBOAATCS HA CNy4YaiHO BbIGMPAEMBIX 3K-
3eMnnsgpax — 3TUM 0ObSCHSIETCS BO3MOXHOE
Hanuyne Cnesfos 1CMNONL30BAHNS.

Mo oKOHYaHUM NPOrpPaMMbI BCErAa nosb3ayii-
TeCb KyXOHHbIMM NepyaTkamu A MaHuny-
JIAUMIA C YaHOM MWW rOPSMMMM YacTaMU
xne6oneuku. Xneboneyka Bo BpeMsi paboTbi
CUbHO HarpeBaeTcs.

Hukorpa He 3akpblBaiTe BEHTUNALMOHHBIE OT-
BEpPCTUS.

ByabTe BHMMATENbHBI — NPY OTKPBITAM KPBILLKNA
N0 OKOHYaHUM PaGOTHI MPOrpamMMbl UK BO
Bpems e paboTbl U3 xneGomneyky MOXET Bbipbl-
BaTbCA CTPY4 napa.

Mpu pa6ote nporpammbl N2 11 (koHdwuTIOp,
KOMMoT) Geperutech CTPyi napa v rops4ero
BO3/yXa, KOTOPble MOTYT BbIPbIBATbCH MPKN
OTKPbITUM KPbILLKM.

Hwvikoraa He npeBbILwaiTe KONMYeCTB UHrpean-
€HTOB, YKa3aHHbIX B peLienTax;

He npesbilwaiite o6Lero Beca tectaB 1000 T;
He npesbiwaiite 620 r myku 1 11 T apoxokeit.

® AKyCTWYeCKiA ypoBeHb Lyma npubopa cocTas-
naet 64 ppa.



@ NPAKTUYECKWE COBETbI

MpurotoBneHue

1. BHMMaTeNbHO 03HAKOMBTECH C UHCTPYKLUMEN
N0 AKCMyaTaLym: C MOMOLLbIO 3TOro npubopa
xneb BbINEKAIOT He TaK, Kak BPy4Hyio!

2. Bce 1cnonb30BaHHbIe MHrpeaneHTbl AOMKHbI

UMETb TemnepaTypy OKpyXaioliero Bo3ayxa
(ecnu He ykasaHO MHOE) M TLIATENbHO B3BeE-
LUEHBI.
OTMepsiiTe XNAKOCTM C MOMOLLbIO NpUna-
raemMoro MepHoro crtakanyuka. Monbayii-
Tecb ABOWHOI [,03MPOBOYHOIA JIOXKOW, CO
CTONIOBOIA NOXKOIA M YaliHOI NOXKOIA. Mpn
HenpaBWbHON A03MPOBKE pe3ynbTathl ByayT
nAoXMMU.

3. Vicnonb3yiiTe WHrpeayeHTbl 1o UCTEYEHUs X
CpOKa roHOCTU. XpaHuTe VX B CyXOM Npoxnag-
HOM MecCTe.

4. BaxHO 0TMePSTb TOYHOE KONMYECTBO Myky. Io-
3TOMY B3BELLMBAIATE MyKy Ha KyXOHHbIX BECaX.
Vcnonb3yiiTe akTuBHbIE 06E3BOXEHHbIE NeKap-
Hble IPOXKM M3 nakeTuka. Ecnv B pelientax He
ykasaHO WHOE, He UCMomb3yiiTe nekapHble
Apoxcku. Mlocne oTKpLITUS NakeTuka ¢ ApoX-
Xamu, UCMo/b30BaTh WX B TeyeHue He Bonee
LBYX CYTOK.

5. Y100bI He MeLLaTb NOAHSTUIO TECTA, PEKOMEH-
[yeTCs 3arpy3nTb BCE MHrPEAVEHTbI B YaH C Ca-
MOr0 Hayana ¥ CTapaTbCs He OTKPbIBaTb
KPBILLKY BO BPEMS LMKIa (€CNn He yKa3aHo
nHoe). TwaTtenbHo cobniopaiite NopsAok 3a-
KNaakM 1 KONMYECTBO MHIPEANEHTOB, yKasaH-
Hble B peuentax. CHadvana 3anuBaiite
XUAKOCTY, 3aTeM 3aknafibiBaiiTe TBEPAbIE MPo-
[LlyKThl. JIPO)OKM He A0JDKHBI CONpUKacaTbes
HU C XXUAKOCTbIO, HY C CONbIO.

06LWMit NopapoK 3aKnapKu:
> Xnakoctu (CIMBOYHOE Macno, PaCcTUTENbHOE
Macno, aiua, Boia, Mosioko)
> Conb
> Caxap
> [epBas N0N0BMHA MyKM
> MopoLIKOBOE MONIOKO
> Ocobble TBepAbIE UHIPEANEHTbI
> [Ipoxokut

YTunusauus

¢ Bhinekaemblit x1e6 04eHb YYBCTBUTENEH K
Temnepartype v BNaXHOCTU. [Py 04eHb BbICO-
KO TemnepaTtype B MOMELLEHNN PEKOMEHAY-
eTCcqd MCMonb3oBaTb 6onee XONOAHYIo, uYem
06bI4HO, XUAKOCTb. TPy HU3KOM TemnepaType
BO3MOXHO, NPUAETCS NOAOrpeBaTb BOAY WU
MOJI0KO (10 Temnepatypsbl He Bbilwe 35°C).

WHorpa GbiBaeT Takke NonesHo NpoBepsTh
COCTOSIHME TecTa BO BpeMs 3aMeLLUMBaHUS:
OHO [OMXHO NPeacTaBasaTb CO60M OAHOPOAHYIO
Maccy, koTopasi Ierko OTCTaéT OT CTEHOK YaHa:
- €C/M 0CTanack He NPOMeLLaHHast Myka, poba-
BWTb HEMHOTO BOAbI,

- BMPOTUBHOM CJly4ae MOXeT 6biTb Heo6X0aMMO
106aBUTb MyKU.

Myky unv Bogy cnepiyeT A06aBnsTb 04eHb OCTO-
POXHO (MO OAHOI CTOMNOBOIA NOXKE), N yOex-
[aTbCl B KayecTBe TecTa, npexae, 4Yem
[06aBNSTb HOBbIE NOPLWN.

PacnpocTpaHEHHas olwmnbka cCoCTOMT B TOM,
4TO cyuTaeTcs, YTo Aob6aBneHme APoOXXKei
obGecneunBaet nyywnii nogbLEM Tecta. Ha-
MPOTMB, NMPU CANWKOM GOMbLIOM KONNYECTBE
LIPOXCKEN CTPYKTYpa TecTa cTaHoBuTCs Gonee
XPYMNKOW, OHO BbICOKO MOAHWMAETCS, W OMyC-
KaeTcs Npw BbinekaHwy. Ka4ecTBo TecTa MOXHO
OLEHNTb, CNIerka nocTykmBasi o Hemy nasbLiamm
- TECTO [LO/XHO “CONPOTUBNATLCS” BAABNMBA-
HWIO, @ BMSTUHbI Ha HEM [ONXHbI NMOHEMHOTY
pasrnaxmuBarses.



@ NEPE/ NEPBbIM UCMOJIb30BAHUEM

® PacnakyiiTe npubop, CHUMUTE Hakneikn n ybe-
puTe AOMOAHUTENbHBIE aKCeccyapsl, kak CHa-
PYXU, Tak 1 BHYTpU npnbopa - A.

¢ [IpoTpuTe BCe fieTanu 1 cam nNprbop BaxXHOM
TPANKOWA.

@ KPATKOE PYKOBOACTBO

¢ [ONHOCTBIO Pa3MOTaNiTe LUHYP NUTaHUs, paspe-
LIaeTCs BKNOYATb NPUOBOP TONLKO B PO3ETKY C
3a3eMJIEHVEM.

¢ [py NEPBOM MCMOb30BAHNI MOXET MOSIBATHCS
nerkuii 3anax.

 BblIHYTb KOHTEIHEP, B3SBLUKCH 3@ PY4KY, U Bep-
TWKanbHO NMOAHAB ero. 3aTeM YCTaHOBUTL Me-
wanky - B - C.

 3a0X1Tb UHIPEANEHTbI B KOHTEMHED B yKa3aH-
HOM Nopsiake. YA0CTOBEPUTLCS B TOM, YTO BCE
VHIPeVeHTbI OTMEPEHBI TOYHO - D.

* BcTaBuTb KOHTEHep B xneboneuyky. Haxarb Ha
KOHTeWHep, 4To6bl 3aduKcMpoBaTh ero B 3a-
XBaTe PacnoioXeHHbIMM C 2 CTOPOH CTONopamMu
-E-F.

* BiniounTh nuTaHue xneboneyku. Mocne 3Byko-
BOro curHasa Ha MHauKaTtope BbiCBEYMBAETCH
nepsas NporpamMma, To ecTb, NPOrpaMma Bbl-
neuku xneba Becom B 1000 r. co cpeaHeii 30n0-
TWUCTOV KOPOYKOiA - G.

Haxatb Ha kHomky (). 3aropaeTcsi CBETOBOM
VHOMKATOP AOCTUIHYTOrO 3Tana uukna. Muratot
[Ba ykasaTens Taiimepa. 3aropaeTcs uHanka-
Top paboThi - H - 1.

ocne OKOHYaHUS LKA BbINEYKN OTKIOHUTE
xneboneyky oT 31eKTPONMUTaHNs. BbiHbTE KOH-
TeitHep ans xneba, NOTsHYB 3a pykosTky. Beeraa
NoNb3YNTECh PyKaBMLIAMM, NOTOMY HTO PyyKa 1
BHYTPEHHSAS MOBEPXHOCTb  KPbILKW  Harpe-
BaloTCS. BbIHbTE ropsiyuii xneb 1 nomecTuTe ero
Ha Yac Ha peLLeTKy AN oxnaxaeHns - J.

Yr006bI 03HaKOMUTLCS C Bawueii xneGoneykoii, cosetyem Bam cHayana ucneyb nepabiii xnebd no

WHIPEAUEHTDI - y. 5. = yaiiHas noxka - CT. N. = CTONOBas N0XKa

peuenty BEJIOIO XJIEBA.

BEJIbIA XJEB (nporpamva 1)

30J10TUCTAA - PACTUTEJIbHOE

KOPOYKA = CPELHAA MACNO=1,5¢t. 0.

BEC =1000r. - BOLA=300mn
-CONb=1,54.n.

BPEMA=23:18 SCAXAP=1cUs

- MOPOLLIKOBOE MOTIOKO = 2 ¢T. 1.
- MYKA=550r.
- OPOXOKM = 1,54, .

Ecnun HeT cyxoro Mosioka, Bbl MOXETE 1CMO/b30BaTh MOJIOKO, HO TOFAA HYXHO YMEHbBLUMTL KONMYECTBO
Boabl. Ha 1000 r, Heo6xoammo B3aTh Boabl: 200 mn, monoka: 100 mn.




@ N0/1Ib30BAHUE XJIEBOMEYKOM

JAng KaXa0i M3 NporpamMmm BbICBEYMBAETCS UH-
[AVIKaLums y CTaHOBKM NO ymonyaHuio. Moatomy
TOYHbIE YCTAHOBKM BbIOUPAIOTCS BPY4HYIO.

Bbi6op NporpamMmmbi

Mpu BLIGOPE NPOrPaMMbl BKNIOYAETCS NOC/eA0Ba-
TENbHOCTb 3TarnoB, KOTOPbIE BHIMNOMHAOTCS OAUH
3a Apyrvm.

KnaBuweit menu BbiGypaeTcsa ogHa 13

mMenu ' pasnuyHbix NporpamMm. Ha nHamkatope

yKa3blBAETCH BPEMS UCMOHEHNS NPO-

rpamMmbl. Kaxaplii pa3 npu HaxaTum Knaeuwm ¢

HOMEPOM Ha MHAMKATOPHOM NaHenn OCyLLeCTB-

NFETCS NEPEXOA K mn CIEAYIOLLEN NporpamMme, oT
1p012:

1. Benbiii xne6. Mporpamma benbiii xne6, nos-
BONAIET BbiNekaTb X1e6 No GoNbLIMHCTBRY pe-
LenTyp Ans NLIEHUYHON MyKM.

2. ®paHuysckas 6ynka. [porpamma PpaHuys-
ckas Bynka, COOTBETCTBYET peLenTy Tpaau-
LMOHHOTO paHLy3ckoro 6enoro xneba.

3. Xneb u3 uenbHoit Myku. Mporpamma Xned
13 LenbHOI MyKK, BbIGUPAETCS 41K BbiNeyku
xneba 13 Myku ¢ oTpyBsmu.

4. Cnapkwii xne6. Mporpamma Cnapkwii xne6,
afianTypoBaHa 4718 PELEnToB Cnaakoro xneba
C TMOBBILLEHHBIM COAEPXaHWeM caxapa U
XupoB. Ecnn Bbl Mcnonbayete cmecu Ans
cpo06HbIX Bynoyek, He knapuTe Gonbwe 1000
r.TecTa.

5. Xne6 GbIcTpoii Bbine4ku. Mporpamma Xned
ObICTPON BbINEYKM, NpeaHasHaveHa ans Obl-
CTpOI Bbineyku xneba (CM. cTpanunLy 74).

6. Xneb 6e3 kneitkoBuHbI. Xneb 6e3 kneiiko-
BYHbI CNEAYeT BbiNEKaTb UCKMIOYNTENBHO 13
nonycabpukaTHoro Tecta 6e3 KnerkoBWHbI.
OH npefHa3HayeH Ang auL, He NEPEHOCALLMX
KnenkoBUHbI (3a60neBaHuWs GPIOLIHON MO0~
CTW), NPUCYTCTBYIOLLEN BO MHOMUX 3nakax
(NLwennLa, S4MEeHb, POXb, OBEC, kamyT, nonba
1 T.A.). Cnepyiite pekoMeHpauusm, HaHeCeH-
HbIM Ha MakeT. YaH cnefyeT perynsipHo oumn-
LaTh Bo n3bexaHue 3arpsiaHeHus tecta. Ecnm

10.

1

-

12.

©

Averta TpebyeT CTPOroro OTCYTCTBUS Keiiko-
BUHbI, yBEAUTECH, YTO UCMONb3YEMbIE APOXOKM
TaKkKe He COAEPXaT KNekoBuHbI. KOHCUCTEH-
Lmst Myku 6€3 KNeikoBUHbI He JOMYCKaeT on-
TUManbHOro nepemeLLnBanus. Moatomy npu
3aMeLUMBaHUN CnefyeT CHUMATb TeCTo C
KpaeB rMOKO MnacTMaccoBOI 1ONATOYKON.
Xneb c KnenKoBMHON UMeeT Bonee rycTyio
KOHCUCTEHLWIO 1 BnefiHbIi LBET N0 CpaBHe-
HUIO C 0ObIYHBIM X11IEGOM.

Xneo6 c itorypTom. [1ns1 xneba ¢ orypTom xa-
pakTepHbl KCNOBaTLI BKYC, CpeaHel cTe-
NeHV NOAPYMSHMBAHUE, 1 BEC TOMbKO 1000 T.

Bbinekanme. lporpamma BeinekaHue, oxa

MOXET MCMOSb30BaTLCS:

a) B COYeTaHunu C NporpaMmoi Ans
[LIPOMOKEBOrO TECTA,

b) Ans noporpesa v NOYYEHUs XPYCTALLEN
KOPOYKY Ha YKE BbINEYEHHOM 1
oxnaxaeHHoM xnebe,

C) AN 3aBEPLUEHNS NPUrOTOBNEHNS Xneba B
Ccllyy4ae [UTENbHOro nepepbisa
3NEKTPONUTAHYS NMPU LMKNE BbiNeKaHus
xneba.

He ocrtaensitte xneGoneuky 6e3 npwm-

CMOTpa Bo BpeMsi paboTbl nporpammbi 8.

Mocne [OCTUXKEHWS HYXHOTO LIBETa KOPOYKM,

OCTaHOBMTb MPOrpamMmmy BPy4Hyt0, Haxas Ha

KHOMKY (.

Ceexee TecTo. [porpamma Ceexee TeCTO,
He npeaHasHadeHa ang sbineykn. OHa npef-
HasHauYeHa An1s 3aMeLLVBaHVs 1 NoAbema -
60ro ApPOXXEBOro Tecta, Hanpumep, Tecta
L19 ML

Kekc. Mporpamma Kekc no3sonsieT n3rotos-
neHue Bbineyku n NMporos ¢ UCNob30BaHNeEM
CYXUX APOXOKENA.

.Bapenbe. [lporpamma Bapenbe, npegHa-

3HayYeHa TONbKO [151 aBTOMATUYECKOrO MPUro-
TOBNEHUS CNAAKOW HAYMHKM B KOHTENHEPE.

MpecHoe TecTo AN9 MaKapOHHbIX u3ae-
i, Mporpamma 12 npeHa3HaveHa Tobko
L9 3aMeLLVBaHNS HE BPOXOKEBOrO TECTA, Ha-
npumep, LNs nanwu.



BbiGop Beca xneba

Mo ymonyaHmio ycTaHaBnvBaeTcs Bec xneba B
1000 r. 3TOT BEC — OPUEHTUPOBOYHBIN. [Ins nony-
yeHvs xneba Apyroro Beca nonb3yiTech Nofpo6-
HbIMKM peLenTamu. B nporpammax 6, 7, 8, 9, 10, 11,
12 Bec xneba He perynupyetcs. Haxatuem Ha kna-
BULLY () yCTaHOBUTE BbIGPaHHBIA Bec oT 750 fo
1000 r. Psimom ¢ Hy>XHbIM BECOM 3aropaeTcst oro-
HEK MHAMKaTopa.

BbiOOp LBETA 30J10TUCTIA KOPOYKM
(nopgpymsaHBaHue)

VIHTEHCMBHOCTb NOAPYMSAHMBAHUS MO YMON4AHMIO
ycTaHaBnmBaeTcs Ha CPEAHIONO.

B nporpammax 7, 9, 11, 12 peryamposka nogpyms-
HUBAHUS HE OCYLLecTBNsieTCS. Bo3moxeH Bbibop
13 Tpex cTeneHeit nogpymsHneanns - CBETIASA
KOPOYKA / CPEAHAS KOPOYKA / TEMHAZA KO-
POYKA. [ns yctaHoBKM BbiGOpa Haxumartb Ha
KHOMKY ¢ [0 BbICBEYMBAHMS HA VHAMKATOPE HYX-
HOVi CTENEHW NOAPYMSIHUBAHUS.

@ LIMK/bl PABOTHI

HanpoTue nocTuriytoro atana umkna 3axura-
eTcs OroHéK mHaukartopa. B Tabnuue (ctpa-
Huua 100-101) ykasaHa pa3buBka no LMKnam
BbIOMpPaEMbIX NporpaMm.

" Mporpes

MpumensieTcs B nporpammax 3 u 7 ans ynyy-
LIeHNs noabema Tecra.

Pa6oTaeT Tonbko B nporpammax 3 u 7. Melwarnka B
370 Bpems He paboTaeT. Mporpes No3BONSET Mo-
BbICUTb aKTUBHOCTb IPOXOKEN M CNOCO6CTBOBATL
nogbemy xneba u3 Myku, Kotopasi 06bI4HO NOAHM-
maeTcs cnabo.

O 3ameluvBaHue

OGecneunBaeT (GOPMUPOBAHNE CTPYKTYPbI
TecTa, U, CneAoBaTesibHo, CocoBHOCTH K Obl-
CTPOMY noabLemy.

Tecto npoxoaut 1 4 1 2 il UyKibl 3amMeLLnBaHNs
MeXAy Lmknamu nogbema. B xoge aTux LMKIoB, 1

BbiGoOp GbICTPOro pexmma

Boineuky xneba no peuentam 1, 2, 3 1 4 MOXHO
ocywecTtenaTb B BbICTPOM [RAPIDE] pexuwme,
4TOObI YMEHBLINTL BPEMS nporpesa. Haxmure 2
pasa Ha KHOMKY &, 4ToObl NepeinT K BbICTPOMY
pexwmy. B 6bICTPOM pexume CTerneHb Noapyms-
HWBAHMS KOPOYKM HE PerynmnpyeTcs.

Myck/ocTaHoBKA

HaxaTtviem Ha KHomKy () BKJlo4MTE Xneboneuky.
Bkloyaetcss 06paTHbIN OTCYET BpeMeHu. [ns
OCTAHOBKW MPOrpaMMbl MM OTMEHBI OT/NYaI0-
Leiics nporpamMMbl HOXMUTE Ha KHOMKY (), u
YOEPXVBAITE €€ HaXaTow B TEYEHNE 5 CeKyHA,

B nporpammax 1, 3, 4 n 8, eCTb BO3MOXHOCTb [0-
6aBNATb UHIPEONEHTbI - CyXODPYKTbI, ONMBKY, 1
T.0. 3BYKOBOW CWrHai ykasblBaeT, KOraa 310
MOXHO Aenatb. B 0606LeHHo Tabnuue (cTpa-
Huua 100-101) 1 B KONOHKE «AOMNONHUTENBHO» YKa-
3aHO BpeMs paboTsl xne6oneyku.

B 37011 KONOHKE YyKka3aHO BPeMsl, KOTOPOE BbIBO-
[IUTCS HA MHAMKATOP NpW 3BYKOBOM CUTHane.
Y100bl TOYHEE 3HATb, Yepes3 kakoe Bpems noga-
€TCS 3BYKOBOW CUTHas, HYXHO Bbl4ECTb BPEMS,
yKa3aHHOe B KOJNIOHKE «[0MONHUTENBHO» N3 06-
LLIEro BPEMEHH BbINEYKM.

Hanpumep, B KONOHKe «40MNONHUTENBHO» YKa3aHO
2 yaca 51 muHyTa, a «obLLee Bpemsi» COCTaBNSET
3 4aca 13 MUHYT, CneaoBaTeNbHO, MHIPEMEHTD
MOXHO 106aBNSTb YePe3 22 MUHYTHI.

< YcnokauBaHue

Mo3BonsieT TecTy yCnoKOUTLCS ANA ynyyiue-
HUS KayeCcTBa nogbema.

©




& Mopvem

Bpems peiicTeus apoxokei, 3a KoTopoe xneb
nogHMMaeTcs U npuoGpeTaeT CBOIA apomar.
TectoB 1M, 2 M 1A 3 M UMKNax nogbemMa.

n

O

TecTo npeepalyaertcs B MskuL, oGecneynsa-
eTcs NoApPYMSIHMBaHWE XPYCTSLLeid 30/10TU-
CTOI KOPOUKHU.

xneb B KOHEYHOM CTagnu BbINe4ykn.

Bbineuka

@ MoannepxaHue BTenne

MosBonset noanepxusatb xneb B TenaoM cocTos-
HWUW MOCNe BbiNeykn. TeM He MeHee, PEKOMEHAY-
€eTCsl BblHMMaTh Xn1e6 13 HOpMbI NOCIe BbINEYKY.
B nporpammax 1,2, 3,4, 5, 6, 7, 8, 10 Bul MoxeTe
ocTaBuTb xneb B xnedoneuke. Linkn noaaepxanus
B TEMJIE B TEYEHWE OAHOIO Yaca BKIOYAETCS aBTO-
MaTnyeckn nocne Bbineyku. MHamkaTop BpeMeHu
ocTaetcs Ha 0:00 B TeueHne ofHOro Yaca. Yepes
paBHble NPOMEXYTKM BPEMEHU NOAAEeTCs 3BYKO-
BOW curHan. B koHue uykna xneboneyka aBToma-
TUYECKM OTKMIoYaeTca nocne 3 3BYKOBbIX
CUTHasOB.

@ OPYITME YCTAHOBKWU NPOrPAMM

Bbl MoXeTe 3anporpammupoBath CBOIO Xne-
6oneyky Tak, 4To6bl Bawa Bbineyka Gbiia ro-
TOBa K BbIOpaHHOMY BpemeHu, 3a cpok Ao 15
4acoB. OTCPOYEHHBIN PEXUM He MOXET Npu-
MeHsaTbCs ans nporpamm 5, 6, 9, 10, 11, 12,
70T 3Tan BBOAMTCS B AeiCTBME nocne Bbibopa
NpOrpaMmbl, CTENeHN NoAPYMAHNBAHNA 1 Beca.
Ha nHaukaTope ykaablBaeTcs BPeMs UCMONHEHUS
nporpamMmel. Paccuntaite Bpems Mexay 3anyc-
KOM NPOrpaMMbl 1 CPOKOM, K KOTOPOMY Bl xoTute
MOAY4MTb CBOIO BbIMEUKY.

B xneGoneuky yxe BK/IO4EHbl aBTOMATMHeCcKmne
LKAl Nporpammbl. KHonkamu (+) 1 — BbiGepute
Bpemsi (+ yBenn4yeHne N ‘= yMeHblUeHue Bpe-
MeHW). KOPOTKUMU HaXATUSIMU YBENN4UBAIATE UK
YMEHbLUATe BPEMS HAa NPOMEXYTKV N0 10 MUHYT,
npy 3TOM NOAAETCSH KOPOTKWIA 3BYKOBOM CUTHA.
JANHHBIMK HaXaTUSIMN BPEMS U3MEHSETCS NPO-
mexyTkamu no 10 MUHYT HenpepbIBHO.

Hanpumep, ceitvac 20:00, a Bbl xoTuTe, 4T06bI
Bauw xne6 6bin rotos B 7:00 3aBTpaLLHEro AHs.
YcraHosute 11 yacoB kHonkamu (+ u (—. Ha-
XMUTE Ha KHOMKY () . MopaeTcs 3ByKOBOI CUrHa.
PsanoM ¢ nHamkaumei <« BbICBEYMBAETCS MHAMKA-
Lms Talimepa @ 1 HAYWHAET MUraTh § ykasaTesb
MUHYT. HaumHaeTcst o6paTHbIii 0TCYET. 3aropa-
€TCs MHAMKATOp paboThl.

Ecnu Bbl ownbanck, 1 XoTUTE UBMEHUTL yCTa-
HOBKY BPEMEHM, HAXMITE U YAEPXMBAIATE KHOMKY
() [0 3BYKOBOrO curHana. Ha uHankarop BblBo-
LINTCS BPEMS N0 YMOMYaHMIO. YCTaHOBUTE HYXHOE
BPEM$ 3aHOBO. B6eAMTEC, YTO OTAeNbHbIE UHIPe-
LINEHTBI He SIBASIIOTCS CKOPONOPTALLMMUCS NMPO-
LyKTamu.

He nonb3yiTecb OTCPOYEHHBIM PEXUMOM Mpu
NPUroToBNEHNM BN, COLEePXaLLyX Chipble LA,
0rypT, CbiP, CBEXME QPYKTBI.

@ MpakTnyeckue coeeTbl

B cnyyae oOpbiBa NOAAYM 3NEKTPOIHEPTUK:
€C/M 3TO NPOUCXOAMT BO BPEMSI Likna paboTsl,
CNOJIHEHUE MPOrpamMMbl MPepLIBAeTCs No OT-
KITIOYEHNIO TOKa UMW HeNpPaBubHOMY cpabaTbiBa-
HWIO; y XxneGoneyky MeeTcst 7 MAHYTHBIV pe3eps
NNTaHUS, B TEYEHUE AENCTBUS KOTOPOro Mpo-
rpaMma CoxpaHsieTcs.

Linkn Bo306HOBASIETCS C MECTa ocTaHoBa. Mo uc-
TEYEHWM 3TOr0 BPEMEHW NPOrPaMMUPOBaHME Te-
psieTcs.

Ecnu ponxHbl paﬁOTaTb nocnepoeaTtesibHO
ABe NporpamMMbl, BbXAUTE 1 4ac npexzae, Yem
Ha4yaTb BTOPYIO Onepaumio.

w



® UHTPEAUEHTDI

XKupbl 1 pacTUTeNnbHOE Macno: X pbl NPUAAIT
xneby MbllWHOCTL U BKyC. Takoi xne6 Takxe
fonblue xpaHutes. Manuiiek xupos 3amepnset
noabem Tecta. Ecav Bbl ncnonbayete CMBoOYHOE
Macno, MOPeXbTe ero ManeHbKUMM KycouKamm Ans
60nee paBHOMEPHOrO pacnpeneneHus B TeCTe,
1NV NpeaBapuTenbHO pa3msryute ero. He 3anm-
BaiiTe B xneboneuyky xuakoe macno. Naberaiite
COMPUKOCHOBEHMS XMPOB C [LpOXkamu, mno-
CKOMbKY XWP MOXeT MOMeLIaTb HACHILLEHNIO
LPOXOKEN BNAron.

Hiiua: siiua oboralalT TeCTO, YNYYLIAIOT LBeT
xneba u cnocobeTBYOT 06PA30BaAHMIO BKYCHOMO
mskuwa. Ecnv Bel ncnonb3yete aiua, cokpatute
KONMYECTBO XUAKWUX WHrpenueHToB. Pasbeiite
Lo 1 A06aBbTE XMAKOCTM [0 0Obema, ykasaH-
HOTO LS XMAKOCTW B peuenTe. PelenTbl npea-
yCMaTpUBaIOT UCMOMb30BaHWE CPEAHErO AL B
50 rpamMmoB; ans Gonee KpynHbix auu, fo6aBbTe
HEMHOr0 MyKw, inst 6onee MeNKyX SuLL yMeHbLUMTE
KOMMYECTBO MYKM.

Monoko: MOXHO NCTOb30BaTh CBEXEE WK Mo-
POLLKOBOE MONIOKO. ECnv Bl cnonb3ayeTe nopoLw-
KOBOE MOJI0KO, 106aBbTE BOALI 0 NEPBOHAYANIBHO
ykasaHHoro obbema. Ecau Bbl ucnons3yerte cae-
Xee MOJI0KO, MOXHO Takxe J06aBUTb BOAbI -
06Lmit 06bEM XMOKOCTU JOMKEH ObiTb paBeH
06bemMy, ykazaHHOMY B peLiente. Monoko Takxe
o6naaeT abdhekTom 06pa3oBaHNA IMYILCUM, 4TO
noasonsieT obecneunBatb 6onee paBHOMEpPHbIE
nonocTu 1 6onee KPaCcVBbIN BUL MAKMLLA.

Bopa: Boa HACLILLAET W aKTUBMPYET APOXXKN.
OHa TaKke HaChILLAET kpaxmaJl, COAEPXaLLMICs B
Myke, n obecnednsaeT oGpa3oBaHne MAKULA.
Boziy MOXHO 3aMEHUTb, YaCTU4HO UM MOSHOCTBIO,
MOJIOKOM W/IW AAPYTUMU XUAKOCTAMM. XKNOKOCTH
L0/XHbI BbITb, NPY UX A0GABAEHNN, KOMHATHO
Temneparypbi.

Myka: BeC Myky CUNbHO 3aBUCUT OT e€ Buaa. B 3a-
BMCUMOCTY OT KQ4ECTBA MKW, MOXET MEHSATLCS U
nonyyaemas Bbineyka. XpaHute Myky B repMeTiy-
HO YNakoBKe, NOCKOJIbKY OHa MOXET pearnpoBaTthb

Ha koniebaHus TemnepaTypbl U BNAXHOCTY, MOrN0-
Luast, unu, HaobopoT, oTAaBas Bnary. [lobasneHue
OBCSIHOW MKW, 0TPYGei, NPOPOCTKOB MLLEHNYHOTO
3epHa, PXaHoN MyKM, W, HAaKOHEL, LIENIbHbIX 3EPEH,
K TeCTy, AAET 6onee TAXEMbIA 1 MEHee MbILUHbINA
xneb.

PekomeHzyeTcs MCnonb3oBaHne MyKy BbICLLEMO
COpTa, €CAM B PeLienTax He yka3aHo 1Hoe.

Ha peaynbTaTthl BAIMSIET TakKE TO, HACKOBKO NPO-
cesiHa Myka - 4em Gonee OHa LienbHas (TO ecTb,
€CNV B Hell MIMEIOTCS YacTuULLbl 06004KM MLLIEHNY-
HbIX 3EPEH), TEM MeHbLLEe NOAHUMAETCS TECTO, 1
TeM nnoTHee nonyyaetcs xne6. B marasuHax
TakKe MOXHO HaiTV rOTOBOE TECTO AN BbINEYKM.
IMpu ncnonb3oBaHUM Takoro Tecta cobniofaiire
ykasaHusi ero npoussopuTens. B obuiem n Lenom,
npy BeIGOPe NporpamMmbl NPUAEPXK1BaNTECH Tpe-
60BaHMI1 K rOTOBO BbINeyke. Hanpumep, ans xneba
13 LieNIbHOM MyKM UCMONb3YITe NporpaMmy 3.

Caxap: npennoyTUTeNsHee NCnonb3oBaHue pa-
$UHMPOBAHHOrO caxapa wnn Mépa. Hukorpa He
MNcnonb3yinte caxap-paduHag wuam  KyckoBoWn
caxap. Caxap nuTaeT ApPOXKW, NpupaéT xnedy
BKYC, V1 YNIY4LIAET PYMSIHBIA LIBET KOPOUKM.

Conb: COnb NPUAAET BKYC BbINEuYKe, 11 NO3BONSET
perynmpoBartb AesTenbHOCTb APoXokei. OHa He
[LI0MKHA COMPUKAcaThesi C apoxokamu. braropaps
COMU, TECTO MOJY4AETCH TBEPALIM, KOMMNAKTHBIM,
11 NOAHUMAETCS He 04eHb ObICTPO. Conb Takxe
yNyuLLIaeT CTPYKTYPY TecTa.

Apoxoku: VImeeTcst HeCkosbko BiaoB xneborne-
KapHbIX APOXKel: CBEXVE B BUAE KyOMKOB, CY-
LUEHHbIE aKTVBHbIE APOXOKM WAN  CYLUEHbIE
NerkopacTBOpVMbIE APOXCKY. JIPOXOKM NPOAAIOTCS
B runepmapkeTax (B oTaene xne6obynoyHbIx n3ne-
JINIA NN CBEXVX NPOAYKTOB), HO CBEXVE [POXKN
MoXeTe Takxe npuodpectn B 6ynoyHoi. Ceexwe
[POXOKM WM CYLUEHHbIE  JIErKOPacTBOPUMbIE
LIPOXV NONOXMTE BMECTE C APYTMI UHIPEANEH-
Tamu npsiMo B 4aH npubopa. CBexvie POk Bce-
rfia XOpoLUo n3mesbynTe B nanbLiax, Gnaronaps
3ToMy OyAEeT Nnerye NPOBOAMTL NEPEMELLVBAHNE.
TonbKO CyLIEHHble aKTVBHBIE APOXOKM (B Hopme

@




LUAPVKOB) HEOBXOLMMO Nepes, 1CNoNb30BaH1eM
cMewaTb ¢ HebGOJbLWNM KONMYECTBOM Tensown
Bozbl. Boibepute Temnepatypy okono 35 °C, npu
6onee HI3KOI TemnepaTtype APOXXKM MeHee ak-
TUBHBbI, a Npun 6onee BbICOKUX TeMmnepatypax oHu
MOryT nepecTatb AeiicteoBatb. Cobniopaiite
YCTaHOBNEHHYIO J03VPOBKY. B cnyyae ncnonbso-
BaHWS CBEXVX APOXOKEN (CM. HUXE YKa3aHHYIO ne-
peBofHyI0 TabnnLy), yBennybTe KONNYECTBO.

PaBHOLEHHOE KOIMYECTBO / BEC MEXAY CYLUEH-
HbIMU Y CBEXUMU APOXXKAMN.!

Cyxvie fpOXoKu (B YaiHbIX 10XKax)

115 2 25 3 35 4 45 5
Caexwvie Apoxuy (B rpammax)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

[oGaBku (CyXodppyKTbl, ONMBKU, W T.A.):

MOXHO WCMONb30BaTb CBOM COBGCTBEHHbIE pe-

LenTbl, fo6aBnss Nobble xenaemble 406aBKy; Npu

3TOM, OfIHAKO, CNefyeT:

> CTpOro cobnioAaTh BPEMS, yKasblBAEMOE 3BYKO-
BbIM CUrHANOM, ANs BBOAA A06aBOK, B 0COOEH-
HOCTM CaMbIX HEXHbIX,

> UMeTb B BUAY, 4TO Camble TBEPAbIE 3EPHA (Ha-
npuMep, NbHAHbIE 3EPHA UK 3EPHA KyHXYTa)
MOXHO 106aBNSTb B CAMOM Hayase 3aMeLLmnBa-
HKS, 4TOOBI 06NErYNTL MONb30BaHME Xneboney-
KOM (Hanpumep, NpW PY4HOW YCTaHOBKE
BPEMEHM),

> TLIATENBHO CNUBATb BNAry C 04eHb BNAXHbIX MH-
rPeAVEeHTOB (0NMNBOK),

> cnerka 06BanMBaTh B MyKe XUPHbIE UHrPeau-
€HTbI 47191 NoAy4eHys 6onee OAHOPOLHOIO TECTA,

> He 006aBNSTb UX B CMLLIKOM GOMbLIOM KONM4e-
CTBE - 3TO MOXET MOBPeAMTb TECTy, Cobio-
[laiTe KONMYECTBO VHIPEANEHTOB,

> yKa3aHHOe B peLienTax, YTo0bl MHrPeANEHTbI He
BbINaAaNnM U3 yaLuu.

@ YUCTKA U OBCTY)XXUBAHUE

o OTKIOYUTE LLUHYP MUTAHUS OT CETH.

¢ [IpoTpnTe BCe YacTu Npubopa 1 BHYTPEHHIOKN
MOBEPXHOCTb YaLUW BAAKHOMN TPSMKONA.
TwarensHo seicywwmte - K.

¢ [IpoMoiiTe HaLly 1 MeLIanky ropsyeii Bogoi ¢
MbinoM. ECAn MeLLanka 0cTaeTcs B KOHTeHepe,
0CTaBbTE OTMOKHYTb Ha 5-10 MUHYT.

¢ ECnv HeobX0AMMO, CHUMWTE KPbILLKY U Mpo-
MOViTe e€ ropsiyeii BoLoi - L.

¢ He nomewyaiite kakue-nmbo 4acTu B Nocyao-
MOEYHYIO MaLUMHY.

¢ Hukoraa He Ucnonb3ayiiTe GbITOBbLIE YACTSLLME
cpencTBa, abpasuBHble ryGku, vam CnvpT.
VicronbayiiTe Msrkyto BnaxHyto ryoky.

¢ Hukorga He norpyxaiite koprnyc xne6oneyku
VI KPBILLKY B XUAKOCT.



@ PELIENTDI

[ins Kaxporo peuenta cobnoaatb NOpsAOK 406aBNEHUS MHTPEANEHTOB. B 3aBUCUMOCTH OT BbI-
6GpaHHOro peLenTa 1 COOTBETCTBYIOLLEN NPOrpaMMbl, MONb3YIHTECH 0606LLEHHOI TabnuLeli Bpe-
MeHu Bbineyku (cTpaHuua 100-101) u coGniopaiiTe yka3aHHbIii B Hell MOPSAOK ANst Pa3HbIX

LVMKNOB.
4. . = yallHas NIoxKa - CT. Jl. = CTON0Bas NoXKa

NMPOrPAMMA 1

BENbI XJIEB

7501 1000+
PactutensHoe macno 1crt. n. 1,5¢t. 0.
Bona 245mn 300 mn
Conb 14.n 1,54.0
Caxap 3u4.1. 1cr.n.
Cyxoe Monoko 1cr.n. 2cT.n.
[MweHnyHas myka 4551 5501
Lpoxoku 140, 1,54.n

Ecnu HeT cyxoro Monoka, Bbl MOXETe 1CM0b30BaTb MOOKO,
HO TOrJa HYXHO YMEHbLUMTbL KONMYECTBO BOABI.

Ha 750 r, Heobxoaumo B3siTb Boabl: 195 mn, monoka: 50 M.
Ha 1000 r, Heo6xoanmo B3sTb Bogbl: 200 Ma, Mosoka: 100 ma.

MOJI0YHbIV XJIEB

750r 10001
PaamsryéHHoe macno 50 1 60r
Kyco4kamm
Conb 1,54.n 24.n
Caxap 2cT.n. 2,5¢cT.n.
JXupgkoe Monoko 260 mn 310 mn
[MweHnyHas myka 4001 4701
Lpoxokn 14.n 1,54.n

NMPOrPAMMA 2

GOPAHLIY3CKAS BYJIKA

7501 10001
Bopa 270 mn 360 mn
Conb 1,54. 0. 24.n
MwennyHas myka 4601 6201
Lipoxoku 1,54.n 24. .

NEPEBEHCKWI XJIEB

750r 10001
Bopa 270 mn 360 mn
Conb 1,54. 0. 24.n.
MwennyHas myka 370t 500
PxaHas myka 90r 120r
Lpoxoku 1,54.n 24. 1.

NMPOrPAMMA 3

LLESIbHO3EPHOBOMW XJIEB

750r 10001
PacTtutensHoe Macno  24. 7. 1ct.n.
Bopa 270 mn 360 mn
Conb 1,54.n 24.1.
Caxap 24. 1. 1cT. .
MweHnyHas myka 225t 300r
LlenbHas myka 2251 3001
Lpoxoku 1y4.. 1,54. 0.

ECAM HET LieIbHOi MyKM, Bbl MOXETE UCMO/b30BATb MLLEHNY-
HYIO MYKY.

KPECTbSIHCKWUI XJEB

750r 10001
PactutensHoe Macno  24. . 1ct.n.
Bopa 270mn 360 mn
Conb 1,54. 1. 24.n.
Caxap 24. 0. 1ct.n.
MweHnyHas myka 230r 3001
PxaHas myka 10r 1501
LienbHas myka 1101 1501
Jpoxokn 14.0. 1,54. 0.

ECnu HeT LienbHOM MyKy, Bbl MOXETE UCMONb30BaTb MLUEHIY-
HYIO MYKY.




NMPOrPAMMA 4

COOBHbIV MMPOT

750r 1000r
Aiiua 2 3
CnnBoyHOe Macno 1501 1751
XKupkoe monoko 60 mn 70 mn
Conb 14, 1,54. 0.
Caxap 3cr.n. 4ct.n.
Myka Bbiclero copta 360 4401
Lpoxoku 24. 1. 2,54. 1.

BapuaHT: 106aBuTh 1 YaitHyio TOXKY GNEPLAOPAHKEBON BOAI.

MPOrPAMMA 5

XNEB BbICTPON BbINMEYKU

7501 1000r
PactutensHoe macno 1crt. /1. 1,5¢t. 0.
Bopa (He Tennee 35-40°C) 270 Mn 360 mn
Conb 14. 1. 1,54.n.
Caxap 1cr.n. 1cr.n
Cyxoe Monoko 1ct.n. 2cCT. .
MweHnyHas Myka 430t 5701
Lipoxoku 3u4. 1. 3,54. 1.

Ecnu HeT CYXOro M0J10Ka, Bbl MOXETE MUCMO/b30BaTb MOJIOKO, HO
TOrAa HyXXHO yMEHbLUWTb KOIM4YECTBO BOAbI.

Ha 750 r, HeoBxoaumo B3sTb Bofbl: 220 M1, Monoka: 50 mn.

Ha 1000 r, Heobxoavmo B3siTb BoAb!: 260 Mn, Monoka: 100 mn.

NMPOrPAMMA 7

XJIEB C NOTYPTOM

1000r

Bopa 200 mn
HatypanbHbiii iiorypt 1(125r)
Conb 24. 0.
Caxap 1cr.n.
[MweHnyHas myka 4801
PxaHas myka 70r
Lipoxoku 2,54. 1.
TECTO A4 NULILbI

7501 1000r
On1BKOBOE Macno 1ct.n. 1,5¢ct. .
Bona 240 mn 320 mn
Conb 1,54. 1. 24.n.
[MweHnyHas myka 4801 6401
[Llpoxoku 1ya. n. 1,541

COOBHbI MUPOT C U3IOMOM

750T 10001
Aiiua 2 3
CnnBoyHOe Macno 1401 1601
Xwnnkoe Monoko 80 mn 100 mn
Conb 1/24.n. 14
Caxap 4ct.n. 5cr.n.
MweHnyHas Myka 3501 4201
Lpoxokn 24. 1. 2,54. 1.
M3iom 100 150

BapMaHT: CMOYUTb M3IOM B NIErKOM cupone.
BapMaHT: BbIIOXWUTb HA TECTO Lieble MUHAANbHbIE OPEXV Noce
3aBepLUeHns LUnKna 3ameLlnBaHms.

NMPOrPAMMA 10

MUPOT JINMOHHbI

10001
Aiua 4
Caxap 2601
Conb 0,54.n.
CnmBOYHOE Macno 95¢g
JInmoH (cok 1 ueapa) 1
MweHnyHas myka 4301
[Nekapckuii NopoLLoK 34.n.
B36uTh [iua ¢ POM U CONbIO B 5

MUHYT noka cMecb He npuobpeTeT Genblit uBeT. Bnuth
CMecb B iinep. [ Th OCTbIBLUEE Pac
CNMBOYHOE Macno. [L00aBuTL COK M TEPTYIO LieAipy IMMOHA.
CwmeLuatb MyKy C NeKapckum nopoLuKom. Bebinatb Myky B
KOHTEiiHep ropKoii, YeTKO NO LIEHTPY KOHTelHepa.

NMPOrPAMMA 11

KOMMOTbI U BAPEHBE

HapesaTtb unu nopy6uts HpyKTLI MO BKYCY, NPEXAE,
4eMm KIacTb 13 B xe6oneyky.

BapeHbe U3 KNyGHUKU, NEPCUKOB, PEBEHS UK
abpukocos

580 r dppykToB, 360 r caxapa, COK 1 NMMOHa.
BapeHbe 13 anenbCcUHOB

500 r dppykToB, 400 r caxapa.

KomnoT u3 1610k 1 peBeHs

750 r dpykTOB, 4,5 CT. NOXKM Caxapa.

Komnot u3 peseHs

750 r dpykTOB, 4,5 CT. NOXKM Caxapa.

NMPOrPAMMA 12

CBEXEE TECTO

10001
Aiua 5
Bopa 60 mn
MwennyHas myka 600
Conb 14.0.

W



© BO3MOXHbIE HEMOJIAAKW U CNOCOBbI UX
YCTPAHEHWUS YTOGbI YTYYLLUWUTD BALLU PELIENTDI

Bbl He nonyyunu
Xenaemoro pesynbrara?
3raTabnuua

CUNbHO

MOXeT 0Ka3aThCsi ANs TecTo

Cnuwkom

nogHUMaeTcs

Xneb
HEf0CTaTo HO
nogHsanca

Xne6 ocen
nocne CULLKOM
CUIILHOTO
noabéma Tecta

Cnegpl
MyKu
BHU3Y U N0
Gokam

Kopouka
He
nponeknach

MoppymsHeHHas
KOpOYKa npu
HenponeyeHHoM
xnebe

Bac nonesHoii.

u

" 0 w =

Bo Bpems Bbineuku Gbina
HaxarakHonka © .

Hepoctato4Ho Mykut.

CAVLLKOM MHOrO MYKW.

Henoctato4Ho APOXKEN.

CMLLKOM MHOIO SIPOXKEN.

Hepoctato4Ho BoAbI.

CnULLIKOM MHOTO BOABI.

Hepocrato4Ho caxapa.

Myka nnoxoro kayecTsa.

HenpasunbHble nponopLmn
WHIPeaneHToB (C}'IVILIJKOM
60nbLLOE KONMYECTBO).

Cnukom ropsiyas Bogia.

CnuLKom XxonoaHas BoAa.

HenpasusibHo BbiGpaHa
nporpaMma.

@ BO3MOXHbIE TEXHUHECKWUE HEUCMPABHOCTU

N CNoCOBbl X

MPOBJIEMbI
MeLuanka 3aCTpeBaeT B KOHTEHepe.

YCTPAHEHUS

CNoCOBbl YCTPAHEHUSA

o 3amo4uTh nepeg CHATUEM.

TMpu HaxaTvn Ha KHOMKy O
xneboneyka He pearvpyer.

¢ Cnerka cMasatb MeLLanky pacTuTeNbHbIM Mac/ioM Nepes TeEm.
® Kak nomeLartb MHrpeaneHTbl B KOHTeI7IHep.

Mpu HaxaTum Ha kHonky (©
[ABMraTeNb HaYNHAET BPALLATLCS, HO
3ameLLVBaHme TECTa He MPOMCXOAWT.

¢ KoHTeilHep BCTaBNEH He NOAHOCTHIO.
o OTCYTCTBYE MELLANKV UV HENPaBUNbHAS YCTaHOBKA MeLLIasKV.

locne 3anycka no BBEAEHHO
BPY4HYI0 Nporpamme xne6
HELOCTAaTO4HO NOAHWUMAETCS,
VAN HAYErO HE MPOVCXOANT.

¢ [Nocne BBOAA NPOrpaMMbl BpyuHyIo He Gbina Haxata kHomka ().
 JIDOXOKW BCTYMWAM B KOHTAKT C COMbIO W/ BOZOA.
e OTCYTCTBYET MeLLanka.

3anax ropenoro.

¢ YacTb MHrPEAVEHTOB BbiNana U3 KOHTENHepa.
OTKMo4nTE LWHYP MUTaHWs OT ceTi. OCTaBUTb XNeBoneyKy 0X1aanTsCs 1 Bbl-
MBbITb BHYTPEHHIOIO YaCTb MOKPOVA ryGKoi 6e3 MOIoLLEro CpeacTsa.

* BbiBanmnack 4acTb CMECH 13-3a NEPE03NPOBKY MHIPEAVEHTOB,
B 0C0BEHHOCTY XuakocTi. Cobniofath peLenTypHbIe MPOMOPLvK.

©
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1 - KpuLuka 3 OrNag0BUM BIKHOM
2 - naHenb KepyBaHHs
a - auennen
b - KHOMKa BMVKaHHS/BUMUKAHHS
C - kHorka Brbopy Baru
d - KHOMKM BUCTABNEHHS Yacy BiAKIALEHOrO

3 - dopma ans BunikaHHs xni6a
4 - miwanka
5 - rpagynoBaHuin CTakaH
6 a - cTonosa noxka
b - vaiiHa noxka

BBIMKHEHHS! | BUCTAB/IEHHS Yacy Ans nporpamu 8

€ - KHOMKa B1OOPY KOMbOPY LLIKOPUHKY
f - kHonka BGopy nporpam
g - CBITNIOBUiA iHaMKATOp PoBOTH

@ NOPALU 3 BE3MNEKHU

Cnpusiimo 3axucty goskinng !

@ Baw npunag MicTuTb Garato matepianis, siki MOXyTb ByTI yTUi30BaHi @60 MOBTOPHO BUKOPUCTAH.
mmm D 3paiiTe fioro Ans nepepodku 0 creLiani3oBaHoro NyHKTY MpUAMaHHs.

¢ [lepes nepwmM BUKOPUCTAHHAM Npunagy
YBAXHO MNPOYUTANTE IHCTPYKLiID 3 BUKOPU-
CTaHHS: BVUKOPVCTAHHS! 3 MOPYLUEHHSM iHCTPYKLi
3BiNbHSAE BUPOOHMKA Bif, ByAb-KOi BiNOBiAaNb-
HOCTi.

3 T0uKM 30py Ge3neku, NPUCTPIl BIANOBIAAE YCIM
3aCTOCOBHUM HOPMaM Ta CTaHgapTam (ampek-
TUBW NP0 HWU3bKY HANPYry, ENeKTPOMArHITHY Cy-
MICHICTb, MaTepianu, NPU3Ha4eHi 415 KOHTaKTy 3
Xap40BMMW NPOAYKTaMI, OXOPOHY HaBKOMNLLIHB-

0ro CepefoBuMLLA i T. iH.).

¢ [pnCTPIl He NPU3HAYEHUI AN BUKOPU-
CTaHH$! 30BHILLHBOTO TaliMepa 4 OKPeMoro
MyNbTa AVCTAHLAHOIO KepyBaHHS.

* He [o3Bonsite KOPUCTYBATUCS MPUCTPOEM
LiTam Ta 0co6am 3 06MexeHoto Bi3N4HOI0, Hep-
BOBOIO 260 PO3YMOBOID CMPOMOXHICTIO, 260
TakvM, O He MaloTb AOCTAaTHLOrO AOCBIAY Ta
3HaHb 3 BYKOPWUCTaHHS NPUCTPOIO (KpiM BUNag-
KiB, KONV 32 HAMW 3LjCHIOETLCS KOHTPOMb 260
HafaHo nonepeaHi IHCTPYKLi 3 BUKOPUCTAHHS
ocobolo, sika Bignosigae 3a ixHio 6e3nexy). He
[103BONSINATE LiTAM rpaTucs 3 NPUCTPOEM.

Kopuctyiitecs TBepaoio poboyolo NoBEPXHEID
3a Mexamy po36pU3KyYBaHHS BOAY Ta Hi B AKOMY
paai He y BOYA0BAHI HiLLli Ha KYXHI.

¢ [lepeBipTe, WO6 Hanpyra XWBNEHHS BaLIOro
npvnagy Bignoeifana Hanpysi enekTpoMepexi.

Byab-ske nopyLeHHs npasu NigKAYeHHs A0
enekTpomepexi aHynioBaTIMe rapaHTito.

e [ligknioyaiiTe Baw npunag nuie Ao po3eTku 3
3a3eM/IeHHsM. HeBMKOHaHHS LbOro npasuna
MOXe MPK3BECTW [0 YPAXEHHS eneKTPoCTpy-
MOM | OTPUMAHHS TSXKVX TPaBM. 3apaan BaLloi
6e3nekun nepesipTe, W06 3a3eMEHHS BiANOBI-
[1a10 YNHHUM Y Balili KpaiHi cTaHaapTam 6e3-
NeKn enekTpompoBOAKM. FKWO y  BaLwii
€NeKTPONPOBOAL HEMAE PO3ETKYM 3 3a3eMJIEH-
HsIM, HeOOXiAHO Nepen, MiAKNOYEeHHIM 10 enek-
TPOMEpeXi 3BEPHYTUCS A0 YNOBHOBAaXEHOI
opraHizaLii 415 npyYBeaeHHs BaLOi e1eKTPonpo-
BOZKM Y BIAMOBIAHICTb 3 YAHHUMW HOPMaMU.

° npunag NpU3HayeHnin Tinbkn Ans noGyToBOro
BUKOPUCTAHHS B JOMALLHIX YMOBaXx.

e Lleil npunag Npu3HaYeHnii BUKIOYHO ANns J0-
MaLLHBOrO BUKOPUCTaHHS. BiH He npuaHayeHuin
L1 BUKOPWCTaHHS Y HACTYNHI cnocobu, Ha siki He
NOLIMPIOETLCS rapaHTis, a came:

- Ha KyXHsIX, LLIO BifiBE[IeHi ANs nepcoHany
B MaraauHax, 61opo Ta iHomy npodeciiHomy
CepenoBuLL;

- Ha pepmax;

- NOCTOSANbLAMY rOTENIB, MOTENIB Ta HLLUNX
3aknagis, NPU3Ha4YeHUX AN TUMYaCoBOr0
NPOXVBaHHS;

- y 3aKnagax Tmny «KiMHaTu Ais roctemn».



 Bigkniouitb npunag, 3 eneKTpuyHoi Mepexi 3pasy
X Micns oro B1kopucTaHHs abo npu oro o4u-
LLLEHHI.

¢ He kOpuUCTynTECH NPUNALOM, AKLLO:

- BiH Mae noLukomxeHnii abo aedekTHMiA
eNeKTPOLLHYP,

- BiH Najas Ha nignory, Mae B1auMi
NOLLIKOKEHHS 200 HECMPABHO NpaLioe.

o6 yHUKHYTU HEOE3MEKM, B KOXHOMY 3 LiX

BUNagKiB npunag HeobxiaHo BiAHECTW 0 HaWi-

67K40r0 LIEHTPY MICASNPOAAXHOr0 06CNyroBy-

BaHHs1. [IMB. yMOBM rapaHTii.

AKLWLO eneKkTPOLUHYP MOLUKOAXKEHUI, MOro He-
06XiAHO 3aMiHWTL, 3BEPHYBLUMCH 10 BUPOOHMKA,
1oro cepsic-LeHTpy abo criewjanicta HanexHol
KkBanidikauji, o6 YHUKHYTM Hebe3neku.v

Byab-siki onepauii BcepeauHi npunagy, okpim
OYVILLIEHHS | 3BUYAHOTO AOrNSAY, 3LIVICHIOBAHNX
KOPWCTYBAYEM, NMOBVHHI BUKOHYBATUCh CreLiia-
NicTaMn yNOBHOBAXEHOIO CEPBIC-LIEHTPY.

He 3aHyptoiite npunag, oro enekTpoLuHyp abo
BUNIKY B BOZy @60 iHLLi PignHU.

¢ He gonyckaiite 3BUCaHHS €NeKTPOLLHYpa Y [0-
CTYMHWX N9 AiTeN MiCLAX.

e ENEKTPOLUHYP He NOBMHEH TopkaTuch abo npo-
X0AUTY NOBAN3Y rapsunx YacTUH NpUnagy, fixe-
pen tenna abo GyTM 3irHyTUM nig, rocTpum
KYTOM.

He pyxaiiTe npunag, nig yac pobotu.

¢ He TopkaiiTecb ornsipoBoro BikHa nig 4ac po-
60Tu i oppa3y nicns T 3aKiHYeHHs. BikHo
Moxe GyTu rapsumm.

Bigkntoyatoun npunag, Bif, enekTpoMepexi, He
TATHITb 3@ €NEKTPOLLHYP.

BuKOpWCTOBYWTE TiNbKW CNPaBHWIA NOAOBXYBAY
3 3a3eM/IEHHSM, Nepepi3 NPOBOAY SKOro NoBw-
HeH BYTU He MEHLLINM, HiX Y eNeKTPOLUHYPa, Lo
NOCTA4aEeThCs 3 NPUNAAOM.

¢ He cTaBTe Leii Nnpunaz Ha iHwi npunagu.

* He BMKOPWCTOBYITE Lieit Npunag sk axepeno
Tenna.

® He BMKOPUCTOBYITE NpUiag, Ang NpuroTyBaHHs
iHLLOT Xi OKpiM X/iba Ta AKEMIB.

Hikonu He knagjtb nanip, kKapToH abo NnacTuk
BCEPEeAVHY NPUNagy i HiHoro He KNagaiTb 3BepXy.

FKLLO SKICb YaCTUHM NPOAYKTY 3alMyTbCH, Hi-
KO He HamaramTechb 3aracuti ix Boaoio. Big-
KNoNiTb Npunag, Bif enektpomepexi. 3aracite
Noaym’st BONIOr00 TKAHUHOIO.

3apaau Bawwoi 6e3nekn BUKOPUCTOBYATE TilbKi
npunagns i 3anacHi YaCTUHW, NPU3HAYEHi Ang
BaLLOro npunagy.

Yci npunagy ninaalTbCa CyBOPOMY KOHTPOMO
sikocTi. MpakTnyHi BUNpobyBaHHs po6oTH Npo-
BOASTbLCS HA NPUNALAX, B3ATUX HABMAHHS, TOMY
Ha AesKMX 3 NPUIaaiB MOXYTb 3a/MLLATVCS CAIAN
BUKOPUCTaHHS.

¢ Micna 3aKiHyeHHs pobouOi Nporpamu 3a-
BXAV BAAranTe KyXoHHi 3aXMCHi pyKaBUYKN
Ans nepemilueHHs ¢popmu aGo Konm BM Top-
KaeTecb raps4mx yacTuH npunapy. Mig yac
po6oTu Npunap HarpiBaeTbCa A0 BMCOKOT
TeMneparypu.

Hikonu He 3akpuBaiiTe BEHTUNALLIAHI OTBOPW.

BinkpyBaloum KpULLKY Nig, 4ac BUKOHaHHS a6o No
3aKiH4eHHi nporpamu, ByabTe Ayxe obepexHi,
TOMY WO 3 NpuUnagy MOXe BUXOAMTM rapsya
napa.

(mxemu, komnoTu), GyabTe 0GepexHi, Tomy
LLIO NPV BiAKPUBaHHI KPULLKW MOXUBI BUXif,
napu a6o po36PU3KYBaHHS rapsyol PiAVHM.

He knapjtb iHrpemieHT B KinbkoCTSX, Binblmnx
HiX Ti, LLLO BKa3aHi B peLienTax.

3aranbHa Bara Ticta He NOBUHHA NePeByLLYBaTH
1000.

He nepesuuyiite 620 r 6opotwHa Ta 11 1 apixa-
XiB.

® PiBeHb aKkyCTWYHOI NOTYXHOCTI, BUMIPSHUIA Ha
LbOMY Npunagj, CTaHoBuTb 55 aBA.

w

Konu Bu kopuctyetecb nporpamoio N11.



@ NPAKTUYHI NOPALMU
MpurotysaHHs

1.YBaxHO npoyuTaiite iHCTPYKLIIO 3 BMKOPU-
CTaHHs: y LbOMY npunagi xni6 BunikaeTbCs He
Tak, K 3a3B14ait Bpy4Hy!

2. Yci BUKOPVCTOBYBaHI IHrPeieHTV NOBUHHI MaTV
KiMHaTHy Temnepartypy (Lo He nepenbdayeHo
iHLLe) i MatoTb BYTU TOYHO 3BaXKEHI. Bipmipsiite
piaKi iHrpeAieHTU 3a AONOMOroI0 CTakaHa 3
KOMMJIEKTY NocTaBku npunaay. Ans Toro,
w06 BiAMIPATM CTONOBY aG0 YaitHy NOXKY
iHrpepieHTa, KOpUCTYHTECH BiANOBIAHUMMN
NOXKaMM, pO3TalLOBaHUMM Ha KiHLSX A,03a-
Topa. [lo6pa Bunivka MOXMBA TifbKy NPy TOY-
HOMY [103yBaHHi iHrpeaieHTIB.

W

. BuKopncTOBYIMTE iHIpenieHTn [0 3aKiHYeHHs
TepMiHy ix npuaaTtHocTi i 36epiraiite y npoxo-
JIOAHOMY | CyXOMY MiCLi.

£y

.Benuke 3HaueHHs Mae [03yBaHHs GOPOLLHA.
Tomy GOpOLLHO CAif, 3BaXyBaTK 3a JOMOMOrol0
KYXOHHWX Barie. BUKOPUCTOBYITE CyXi aKTWBHI
xnibonekapcbki ApiXLXi B nakeTukax. He Buko-
PUCTOBYIATE XiMiYHI APixXAXI, AKLLO B peuenTtax
He BKasaHo iHwe. [licna BiokpUTTS nakeTuka
OPDKOXKi 3 HOr0 NOBUHHI BYTI BUKOPKCTaHI Npo-
TArom 48 rofuH.

5. LLLo6 He nepeLukomxaTy nigiiMaHHio TicTa, pe-
KOMEHAYEMO 3aknagat BCi iHrpegdieHTn B
¢$opmMy 3 CamMoro noyaTKy i YHUKaTy BioKPMBaHHS
KPWLLKM Nif, 4ac NPUroTyBaHHS (SKLLO He nepes-
6ayeHo iHLLe). TO4HO BUKOHYITE MOCAIAOBHICTb
3aknafaHHs iHrpepieHTiB i Gepitb X came
CTinbkK, CKiNbku Bka3aHo B peLientax. Cnoyarky
3a7MBaOTLCA PiAKi IHrPeaieHTH, a NoTiM 3akna-
faoTbes Teepai. Apibkaki He NOBUHHI TOpKa-
TUCS a Hi piaKuUX iHrpeAieHTiB, a Hi coni.

3aranbHuii NopsAoK 3aKNaAaHHs iHrpeieHTiB:
> Pigki iHrpemientn
(macno, oni, fALs, BOAA, MOOKO)
> Cinb
> Llykop
> BOpOLUHO — nepLua NonoBnHa
> Cyxe Monoko
> CneLianbHi TBEpAi iHrpeaieHTn
> BOpOLLHO — Apyra nonoBvHa
> Opixoxi
BukopuctaHHs

¢ BunikaHHs AyXe BENNKOIO MipOI0 3aNneXuTb
Bifi YMOB TeMnepartypwm i Bonorocrti. kLo
LlyXe XapKo, PEKOMEHAYETLCS BUKOPUCTOBY-
BaTU PifKi iHrpeaieHTV 3 GinbLL HU3bKO TEMMe-
paTypoio, HiX 3BMYaiHO. BianoBiAHO, AKLWO
XONOAHO, MpU HeoBXiAHOCTI MOXHA NigirpiT
BOAy 260 MOJIOKO (@€ B XOAHOMY pasi He BuLLEe
35°C).

Yacom GyBa€ fouinbHO NepeBipuTH CTaH
TicTa nig, Yac 3amillyBaHHS: BOHO MOBVHHO
MaTy BUrNSA, OBHOPIAHOI kyni, sika fo6pe Binaj-
NAETHCS Bif, CTIHOK.
- SIKLLIO YacTVHA BOpOLUHa He 3Mmiluanacs

3 TiCTOM, NOTPIGHO AOAATY TPOXM BOAM,
-y MPOTUAEXHOMY BUMAZKY, MOX/IMBO, MO-
TPIGHO  Ao;aTv Tpoxu GopoLuHa.
[Lonasatv Tpeba noTpoxy (He GinbLue 1 cTono-
BOI JIOXKW 32 OZWH Pag3) i YekaTu, MOKM He Bres-
HUTECH, YM IOCTATHLO 10AAHOI KiNbKOCTI, Nepes,
TVM 5K A0AABATY LLE.

YacTo NOMUIKOBO BBaXaioTb, WO YUM
Ginblwe foAaeTbes APKAXIB, TUM Ginblue
nigiimeTbea xni6. Mix TvM, NPy HALNNLIKY
LPKOXIB CTPYKTYPA APIXKIXIB CTAE OiNbL KpUX-
KO0, i X0, KM BUCOKO NiAHSBCS, Nid yac BuMi-
KaHHs ocigae. Bu moxeTe nepesiputy CTaH
TicTa 6€3nocepeaHb0  Mepen  BUMiKaHHSM,
3/1erka HaTUCHYBLLW Ha HbOTO KiHYMKaMy nasb-
LLiB: TICTO NOBWHHO 311€rKa ONMPaTNCS HAaTUCKY-
BaHHI0, & BifOWTKM NasbLjB NMOBWHHI NOCTYMOBO
3HMKaT.



@ NEPLLE 3ACTOCYBAHHS

 3BiNbHITb 30BHILLHIO Ta BHYTPILLHIO MOBEPXHI
npunagy Big nakyBanbHOro Matepiany, eTMKETOK
ab0o popaTkoBoro npunangs - A.

@ OYMLLEHHA | pornaa

¢ [1OBHICTIO PO3MOTaNTE LIHYP XVUBNEHHS, Npu-
CTPiVA CNig, NiaKNoYaTh L0 PO3ETKM 3 3a3EMJIEH-
HSM.

¢ [pu NepLIoMy BUKOPUCTaHHI MOXe BUAINATICS
Nerkumii 3anax.

* Buiimitb GOpMY A5 BUMIKAHHS, TPUMatouw ii 3a
PYHKY | TATHY4¥ BEPTUKaNbHO Bropy. icns uboro
BCTasTe Miluanky - B - C.

¢ Moknafitb y GopMy iHrpedieHTy B pekoMeHa0-
BaHOMY nopsiziky. MepesipTe, Wo6 yci iHrpepi-
€HTM BYNV TOYHO 3BaXeHi - D.

* Bcraste popMy Ans BunikaHHs. HaTuCHiTL Ha
0fHY CTOPOHY OPMM, MOTIM Ha iHLLY, 106 BOHa
34enunacs 3 NpUBIBHUM NPUCTPOEM i LoBpe 3a-
dikcyBanacs 3 060x 6okis - E - F.

 OuiCTiTb BCi YaCTUHW Npunagdy Ta cam npunag, Bu-
KOPVCTOBYIOUYW BOAOTY FaHYIPKY.

o igkniouitb xniGoniuky Ao enektpomepexi. Micns
3BYKOBOrO CUrHay no ymMOBYaHHIO Ha aucnnel
3'aBuTbCs Nporpama 1, 10610 1000 r, cepeaHs
iHTEHCUBHICTb KONbOPY LLKOPUHKY = G.

© HaTuCHITb KHOMKY () . 3aCBITUTLCS CBITNOBUIA iH-
Avkatop po6oTu. 2 Kpanku Taimepa noYHyTb
6nmaTit. MoYHETLCS LMK NpUroTyBaHHs - H - 1.

o [Nicna 3aKiHYeHHS LK1y BUNIKaHHS BigKMOYiTh
xniGoniuky Bif, enektpomepexi. Buiimits popmy
NS BUNiKaHHS, TpUMatoun ii 3a pyuky. 3aBxan
HapsiraTe 3aXMCHI PyKaBryKy, TOMY LLO pyyka
$OopMK, @ TaKOX BHYTPILLHS MOBEPXHSI KPULLIKK
rapsui. Butsartite xni6 3 dopmu, noku BiH rapsi-
YWA, | 3anuLTe oro Ha pewiTui Ha 1 roaunHy,
11106 BiH 0X0/10B - J.

LLlo6 weunALwe onaHyBaTH BUKOPMCTaHHS BaLIOi X1iGoNiykM, NponoHyemMo Bam cnpoOyBaTtu pe-
uent 3BUYAMHOIO XJTIBA sik nepLuoro xni6a, sikuii BU BUNiKaTMMeTe.

3BUYAVHUI XNIB
IHTEHCUBHICTb

IHFPELIEHTHU

KOJIbOPY (nporpama 1)

Y.J1. = YaliHa NIOXKA - C.J1. = CTON0BA JIOXKKA

CKOPWHKW = CEPEOHA -ong =15c.n.

BATA= 1000 - BOBA =325 mn
-Cllb = 2u4.n.

TPUBANICTb=3:18 - LUYKOP = 2¢.n.

- CYXEMOJIOKO = 2,5¢.n.
- BOPOLIHO = 600T
- IPDKIXI = 1,540




@ BMKOPUCTAHHS XJ1IBOMIYKK

Mpu BBIMKHEHHI KOXHOT Nporpamu Ha aucnner
3’ABNAIOTLCA 3HAYEHHSA, AKWO SAKWUIACh Yac
HEMaE€ HisKuX aii.

BuGip nporpamu

IMpy BBOPI NPOrpamm NOYNHAETLCS 3LJACHEHHS!
NEeBHOI NOCNILOBHOCTI eTaniB, siki BUKOHYIOTbCS aB-
TOMaTW4HO OZWH 32 OLHUM.

3a n,0MoMOroio KHOMK/ menu By MO-

menu  xete BuOpaTV OAHY 3 3aNPONOHOBAHMX

nporpam. Mpu BuGopi Ha ancrnei 3'sB-

NFETLCS 3HAYEHHS 4ACy BUKOHAHHS nporpamu. Mpwn

KOXHOMY HaTUCKaHHi KHOMKM (mew HOMEP NPOrpamu

Ha aucnnei 3MiHIETLCS Ha HOMEP HACTYMNHOI NPo-
rpamu Big 180 12:

1. Binwii xni6. 3a gonomoroto nporpamm “3su-
YaitHuit xni6” MoxHa BUNikaTy xni6 3a GinbLui-
CTIO PeLenTiB, B SKUX BUKOPUCTOBYETbCS
nLeHnYHe 60POLLHO.

2. ®paHuy3bkuii xni6. Mporpama “PpaHLy3b-
Knid xni6” BiANOBILAE TPaaMLIiHOMY peuenTy
6inoro ¢paHLy3bkoro xniba.

3. Xni6 3 GopowHa rpy6oro nomeny. po-
rpamy “Xni6 3 6opoluHa rpy6oro nomeny” chig,
BUOMPATY TOZI, KON BUKOPUCTOBYETLCS 60-
poLUHo rpyboro nomeny.

Conopakwii xni6. Mporpama “Conoakuin xni6”
npu3HaveHa aas BunikaxHs xniba 3a peuen-
Tamu, B sIKX BUKOPUCTOBYETLCS BiNbLLE XMPIB
Ta UyKpy. FKLO BY BUKOPUCTOBYETE CreLli-
anbHy Myky ans GynouvoK, He nepeBuLLyiiTe
6inbLue, Hix 1000r TicTa.

5. Xni6 weuakoro BunikaHHs. Mporpama “Xni6
LUBMAKOTO BUMiKaHHS” BUKOPUCTOBYETLCS N1
BunikaHHa xni6a LLUBWAKOrO BUMIKAHHA
(BvB. CTOpIHKY 86).

6. Xni6 6e3 knelikoBuHK. Xni6 3 6GopoLuHa 6e3
KNENKOBMHM MOBWHEH BUNIKaTUCS TifbKu 3 ro-
TOBOTO 10 BUKOPUCTaHHS TicTa 3 60poLuHa 6e3
KNENKOBUHW. BiH Npu3HayYeHnin ogns tmx, Yni
opraHiam He CrpuiiMae KerkoBuHY (XBOpobu
YEPEBHOI MOPOXHMHY), LLIO MICTUTLCS B LLEAKNX

10.

@

3nakax (NweHNLs, S4MiHb, X1TO, OBEC, KAMYT,
non6a Ta iH.). [eTanbHi pekomeHaauii no-
[ailoTbCs Ha ynakosui. Popmy cnig, cuctema-
TUYHO oyMLaTK, WO TICTO ANS BUNIKaHHS
LbOro xniba He 3MillyBanach 3 iHLLMM TiCTOM.
Y pasi, fKWO [03BOASETHCH CMOXMBAHHS
Tinbku xni6a 3 60poLHa 6e3 KNeikoBUHM, Crif,
3BepTaTVl yBary Ha Te, Wob ApKAXi TaKOX He
MiCTUAM KneiikoBrHM. KoHcUCTEHLLS GopoLuHa
6€e3 KNeiKoBMHW He [ae MOXJIMBOCTI OTpU-
Matu onTUMasbHy cymill. ToMy HeobXiaHO Bif-
ropTaTty TiCTO Bif, KpaiB Mif yac 3aMilLyBaHHS
3aI0NOMOr 010 LLUNATENS 3 THY4KOI NaacTMacy.
KneiikoBuHHWIA xNi6 MaTuMe GifbLU ryCTy KOH-
CcUCTEHLHo i BinbLL Brignid Konip, HiX 3BKUYai-
HWIA Xni.

Xni6 3 iorypTom. “Xni6 3 iioryptom” - ue
cneundivHniA, KUCAMIA Ha CMak NPOAYKT, 3 ce-
PELHbO MIANEYEHOIO LWKOPUHKOIO | NnLe Ha
1000 .

Bunikanns. [Mporpama “BunikanHs” npu-

3HayeHa ana BunikaHHa npoTarom 60 xB. i

MOXHa BWOGMpaTU K OKpemy nporpamy, a

TakoX BUKOPUCTOBYBATM:

a) y CMosy4eHHi 3 Nporpamoio
“[pixmoxoBe TiCTO”,

b) ans HarpiBaHHs abo nignikaHHa BXe
CMEYeHoro i OXONOMKEHOTO Xiba,

C) Ansi 3aBEPLUEHHS BUNIKAHHS nicns
TPVBANOro aBapiliHoOro BioK/IOYEHHS!
CTPYMY Nifi, YaC BUKOHAHHSI LWKIY
BMnNikaHHs xniba.

XniGoniuky He MOXHa 3anuwwaTtu 6e3 Ha-

rnspy nip yac BUKOPUCTAHHS nNporpamu 8.

Konu wkopwHka xniba Habyae noTpiGHOro

KOMbOPY, 3YNUHITb BWKOHAHHS NPOrpamm

BPYYHY TPMBAUM HATUCKaHHSIM KHOMKM (D).

Csixe TicTo. Mporpama “Caixe TicTo” He
npu3HavyeHa ans BunikaHHs. Boxa Bignosi-
[ae nporpami 3amillyBaHHs i 3a6e3neyeHHs
nigiiMaHHs LPiKAXKOBOrO TicTa BCiX BAAIB. Ha-
npuknag; Ticto ans niuw.

Kekc. [lae MOXAMBICTb BUNIKATU MUPIXKK i Ti-
CTeyKa 3 XiMiYHUM PO3MyLLyBaYEM.



11. Bapenns. lNMporpama “BapeHHs” no3sonse
aBTOMATUYHO rOTYBaTV BAPEHHS B EMHOCTI.

12. MNpicHe TicTo AN MakapoHHUX BMPOGiB.
Mporpama 12 npusHayeHa nuLle A5 3aMiLly-
BaHHS. BoHa BUKOPUCTOBYETHCS 3 HEAPIKAXO-
BVM TICTOM. Hanpuknag,: nokLumHa.

BuGip Baru xnid6a

3a ymoBYaHHsSM Bara x/i6a BCTaHOB/IOETLCS HA
1000 r. [aHa Bara Mae OPIEHTOBHE 3HAYEHHS.
BinlbLL TOYHI 3HAYEHHS Barn MOXHA 3HalTKW B Tab-
nvusx. Y nporpamax 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 perynio-
BaHHs Bary He nepenbayeHe. HaTUCHITb KHOMKY
& ons Bubopy Barv npoaykty: 750 r abo 1000 r.
IMpv LLOMY HABMNPOTU NO3HAYEHHSI BUOPAHOT Barut
3aCBiYYETHCA CBITNOBWIA IHAMKATOP.

BuGip koNbopy CKOPUHKU

M0 yMOBYHHIO KOSTIP CKOPUHKI BCTRHOBAIOETHCS
Ha CEPEJOHIV. Y nporpamax 7,9, 11, 12 perynto-
BaHHs KONbOPY LIKOPUHKY He nepesbayeHe.

® LuKnun

CBiTNOBuUI iHAUKATOP 3aCBIYYETLCA HANPOTH
NO3HAYEHHS eTany UWKy, [OCArHYTOro nig
4yac po6otu npunagy. Y Ttabnuui (ctopiHka
100-101) noaaHo po36GMBKY Pi3HUX LIMKNIB 3a-
JIeXHO Bify BUGPaHOT Nporpamu.

N MonepepHe HarpiBaHHS

BukopuctoByeTbes B nporpamax 3 i 7 ans no-
KpaLLEeHHs NipjiimaHHe TicTa.
BuikopucToByeTbCs Tinbki B nporpamax 3 i 7. Mig,
yac Lporo eTany miwanka He npauioe. Liei etan
[I03BONIIE MPUCKOPUTU Lit0 APIKAXIB i cnpuse
36inbLUeHHI0 06°eMy xniba, Lo cknafaeTbes 3 60-
pOLUHa, sike came 1o cobi He 3AaTHE CUIbHO 36iMb-
LyBaTMCh B 06’EMI.

{7 3amiluyBaHHS

[o3ssonsie chopmyBaTH TiCTO TaKUM YUHOM,
w06 BOHO fo6pe nigjiimanocs.

TicTo npoxoauTb 1-i1 @60 2-i LK 3aMilLyBaHHs!
260 nepioA 3MiLLyBaHHS MiX LKIaMW MigiAMaHHs.
MpoTAroM Lporo LKy, nig 4ac BUKOHAHHS NPo-
rpam 1,3, 4,7, 10 B1 MaeTe MOXMBICTb JOAABATM

MosxnmBwii BUGip OAHOIO 3 TPbOX BapiaHTIB KOMb-
opy: CBIT/IA / CEPEOHIN / TEMHUI. Skwio By
X04EeTE 3MIHUTU HasiBHE 3HAYEHHS MO YMOBYAHHIO,
HaTVCKYVTE KHOMKY ) [0TW, NOKV CBITN0BUI iHAW-
KaTop He 3aCBiTUTLCS HABMNPOTU BOPAHOrO 3Ha-
YeHHSsI.

BuGip pexumy LUBUAKOrO BUMiKaHHA

BunikanHs 3a peuentamu 1, 2, 3i4 Mmoxe 3ajlicHIO-
Batuchb B pexumi LWBWUAKOrO BUNIKAHHA ons
CKOPOYEHHS Yacy BunikaHHs. LLLo6 Bnbpat pexum
LUBUAKOTO BUMIKAHHS, HATUCHITb 4 pa3u KHOMKY (s
.Y pexumi WWBNAKOITO BUNIKAHHA perynio-
BaHHs KONbOPY CKOPUHKM He nependayeHe.

BBiMKHEHHS / BUMKHEHHSI

[Ins BBIMKHEHHS NPUNaly HaTUCHITb KHOMKY ().
icnsa uboro NOYMHAETLCS 3BOPOTHWIA BiAIK Hacy.
LLLo6 3ynuHUTY BUKOHaHHS Mporpamu abo aHysio-
BaTW BigKnafeHe BBIMKHEHHS, HATUCHITb i yTpK-
MyViT€ HAaTUCHEHOIO NPOTArOM 5 CEeKyHA KHOMKY
O

iHrpeaieHTn: cyxodpyKTL, OAMBKY, Ta iH. Bu 3Ha-
TUMETE, KoM Lie MOXHa 3p0oBUTH, KONM NpoayHae
3BYKOBWIA curHan. BignogigHy iHbopmaLiio B1 Mo-
XETe 3HaNTW Y 3BeAeHii Tabnuuj TprBanocTi npu-
rotyBaHHsi (ctopiHka 100-101) i B cToBMuMKY
“extra”. Y LbOMy CTOBMYWKY BKa3aHWIA Yac, KU Bi-
no6paxaTMeTbCcs Ha Aucnel Baloro npunagy,
KONV NponyHae 3BykoBuiA curHan. LLLo6 ToyHiwe
3HATW, Y4epe3 SKUIA 4ac NPONYHAE 3BYKOBMWIA CUT-
Han, LOCTaTHbO BIAHATU 3HAYEHHS Yacy B CTOBM-
unky “extra” Bif 3HaYeHHs 3aranbHOro yacy
BUNIKAHHS.

Hanpuknag; “extra” = 2:51, 3aranbHuii yac = 3:13,
iHrpeaieHT MOXHa A0AaBaTV YEPES 22 XB.

O MNaysa

Jl03BONISIE YCYHYTU HaNpPY)XeHHs B TiCTi, W00
NOKPALLMUTK AKICTb 3aMilLyBaHHS.

21
S

Yac, npoTtarom skoro nigiiMaeTbcs TiCTO i
YTBOPIOETbCS apoMar xni6a.

Nipinmaxusa

@



TicTo npoxoauTs 1-,2-14, 3- LMKN 3aMiLLyBaHHS.
BunikaHHa

MpoTarom Lboro eTany TicTo NepeTBOPIOETLCS
Ha M’SIKYLLKY, a LWIKOPWUHKA HaGyBae Konbopy i
XPYCTKOCTI.

Xni6 NPOXoamMTb KIHLEBWIA LK BUMIKAHHS.

@ MigTpumaHHsa TemnepaTypu

MiaTpumye BUCOKY TeMnepatypy xni6a nicns
3aKkiH4eHHsl BUMNikaHHA. PekomeHAyeTbes,
npote, BuiimMaTtu xnié 3 popmmn oapasy nicns

3aKiHYE€HHS BUMIKaHHS.

Mpv BUKOpMCTaHHi nporpam 1, 2, 3,4,5,6,7,8, 10
BV MOXETE 3annwnTy xAi6 y xnidoniyj. Livkn nigr-
PUMaHHS TeMnepaTypy TPUBANICTIO OfiHA roAMHa
aBTOMATUYHO MOYMHAETHCS NiCNS 3aBEPLLEHHS BU-
nikaHHs. HaBnpoTw 3acsivyeTbes inankatop . Mpo-
TArOM OZHIEI FOAMHW, KONWM BUKOHYETHCS LKA
NiATPUMAHHS TeMnepaTypu, Ha aucnnei sanuia-
eTbCs iHamkauis Taimepa 0:00. Yepes oaHakoBi
NPOMIXKM 4acy YHAE 3BYKOBUIA curHan. Mo 3akiH-
YEeHHI LbOro LMKy Nnpunaz, BUAAE Aekinbka 3Byko-
BYIX CUrHa/IM | aBBTOMATN4YHO BUMMKAETHCS.

@ NPOrPAMA BIAKNAAEHOIO BBIMKHEHHS

Bu moxeTe Mmakcumym 3a 15 roavH 3anporpa-
MyBaTU po6OTYy Npunajy Takum YMHOM, 106
cTpaBa Gyna rotoBa y BUGpaHuii Bamu yac.
BipknapeHe BBIMKHEHHS He MOXe 3AjiliCHIOBa-
TUCb AN nporpam 5, 6,9, 10, 11, 12,

Lleit eTan nounHaeTbes nicns Bubopy nporpamu,
{HTEHCWMBHOCTi KONbOPY WKOPWHKY i Barn. Ha auc-
nnei 3’aBNSETCS 3HAYEHHS TPUBANOCTI NPOrpamm.
Bupaxyite npoMixok yacy Mk MOMEHTOM, KON
BY 3amyckaeTe Nporpamy, i MOMEHTOM, KON Bam
noTpibHo, o6 cTpasa byna rotosa.

Mpunag aBTOMaTUYHO BKNIOYAE B HBOTO TPMBANICTL
LMKniB nporpamu. 3a LONOMOr0l0 KHOMOK (+ i (—

BMCTaBTE BU3HaYeHWI Yac (+ N8 36inbLUeHHs), —

[N 3MEHLUEHHS 3Ha4eHHs). NPy KOXHOMY KOPOT-
KOMY HaTUCKaHHi BifOYyBAETbCS 3MiHA 3HAYEHHS!
yacy Ha 10 xB + yHae KOPOTKMIA 3BYKOBWIA CUTHAN.
[Mpu TPMBANOMY HATUCKAHHI 3MiHA 3HAYEHHS Yacy
BinOyBaeTbCa 6e3nepepeHo Bigpiskamu no 10 xs.

@ MpakTuyHi nopagn

Hanpvknag: 3apas 20-a roamHa, a BU xo4eTe, wob
xni6 6yB rotosuii 0 7 rog 00 XB 3aBTPa BPaHL.
Beepitb 11 rog 00 xB8 3a LONOMOrot0 KHOMOK (4 i
— . HatucHitb kHomky (). TponyHae 3ByKOBUiA
curHan. Haenpotu A BiZNOBIAHOr0 NO3HAYEHHS @
3’'ABUTLCA iHAMKATOP, @ 2 Kpanku 5 Taimepa
NoYHyTb 6nmaTy. MoYnHAETHCS 3BOPOTHUI BiiK
yacy. 3acBivyeTbCs CBITIOBWIA iHAMKATOP POGOTU

FKLLO BM noMunmnamnch abo 6axaeTe 3MiHUTY BBE-
[leHe 3HaYeHHs 4acy, HaTUCHITb | yTPUMYIiTE Ha-
TUCHYTOIO KHOMKY () [OTW, MOKW HE MponyHae
3BYKOBWIA curHan. Ha gucnnei 3'aBuUTbCS 3HaYEHHS!
4acy Mo yMOBYaHHI0. MOBTOPITL NpoLeaypy npo-
rpamyBaHHs.

[esikiiHrpenieHTn MoXyTb ncysatucs. He Bukopu-
CTOBYATE BiflknafeHe BBIMKHEHHS, SKLLO peuenT
MICTWTb: CBIXE MOMOKO, LS, NOrypT, CUp, CBiXi
dpyKTL.

Y BMNapKy BigKIIOYEHHS XUBNEHHS: HA BUNa-
[I0K, SIKLLIO BOHO BiAOYBAETLCS M, YaC BUKOHAHHS
LKAy, @ BUKOHAHHS NPOrpamu NepepuBaeTbCs
BHAC/TIIOK aBapiiiHOr0 BiAKIOYEHHS XMBNEHHS 60
NOMUNKOBMX AiiA, X1iGoNiYka Mae pe3epBHUii 4ac 7
XB, NPOTAroM skOro 36epiralTbcs 3anporpamo-
BaHi laHi. BUKOHAHHS LMKy BiIHOBUTLCS HA TOMY

eTani, Ha skomy BOHO 6yno nepepsaHe. Micns Toro,
AK MWHE LN 4ac, 3anporpamoBaHi faHi BTpa-
4aloTbCA.

flkwo B 3apanu ABi nporpamu, noyekante 1
rOLWMHY NEPEL, TUM, SIK MOYaTV NPUrOTYBAHHS iHLLOT
CTpaBu.

@



@ IHTPEJIEHTH

Xupwm i onis: x1pu HapaloTb xnidy GinbLue m’sko-
CTii cMaky. 3aBasiki xvipam xnib Takox 36epiratii-
MeTbCH Kpalie | AoBlWwe. Hamnuwok xupy
YNOBINLHIOE NifiMaHHa TicTa. FAKLLO BU BUKOPU-
CTOBYETE Macno, NoapiGHiTb Oro Ha APi6HI Lma-
TOYKM, W06 BOHO KpaLle Po3nominunocs B TicTi,
a60 po3m’sKLLiTh oro. He fofaeaiiTe Ao TicTa ra-
psye Macno. YHuKamTe KOHTaKTy Xupy 3 Apixa-
Xamu, TOMy LIO XUP MOXe nepeLuKomxaTu
3BOJIOXEHHIO APIXAXIB.

Anug: aiiLs 3baravyioTb TICTO, NOKPALLYOTb KOAip
xi6a i CnpusioTb YTBOPEHHIO M'SIKYLLIKW. Mpu BK-
KOPWCTaHHI i€Lb 3MEHLLITb KiNbKICTb PiaKuX iHrpe-
nieHtiB. Po3buwiiTe qidue | popaiite  pigki
KOMMOHEHTU 40 OTPUMAHHS KiNlbKOCTi PiANHY, BKa-
3aHOi B pewenTi. PeLienTu cknageHo 3 po3paxyHky
Ha siLe cepeHbOro po3mipy Baroio 50 r, a sKLwo
BV BUKOPUCTOBYETE GiNbLui AL, 1ofaliTe TPOXU
60pPOLLHA; SIKLLO BM BUKOPUCTOBYETE MEHLLI SIiALS,
[iofiaBaiiTe MeHLue 6opoLuHa.

Monoko: B1 MOXeTe BUKOPUCTOBYBATH 5K piaKe,
TaK i cyxe MONoKo. Mpn BUKOPUCTaHHI CyXOro Mo-
J10Ka j0faBaliTe BkasaHy B PeLIenTi KiNbKiCTb BOAN.
[Mpu BYKOPUCTaHHI PiAKOro Mosioka MOXHa TeX 40-
[laBaTy BOZy, ane 3arasibHuii 06’emM NOBUHEH [0-
piBHioBaTN 06'EMY, BKazaHoMy B peLenTi. Monoko
TaKoX Mae eMynbrytoyy Aijto, ska [O3BONSE OTpU-
MyBaTU M’KyLLIKY 3 GinbLl OfHAKOBUMU KOMIp-
Kamu, Lo NoKpaLLye i Burisg.

Bopa: Boaa 3B0NOXYE i akTMBYE Apixaxi. BoHa
3BOJIOXYE TaKOX KpoXMasib GOPOLUHA | yMOXNB-
JII0E YTBOPEHHS M’siKyLLIKL. Bozly MOXHa 4acTkoBO
3aMiHUTI MOIOKOM a60 iHWUMK pignHamu. Buiko-
PUCTOBYVATE PiAVHW, LLIO MAIOTb KIMHATHY Temnepa-
Typy.

BopoluHo: Bara 6opoLuHa Moxe 6yTv [OCUTb pi3-
HOIO 3aNeXHO Bif, BUAY BUKOPUCTOBYBAHOrO 60-
poLuHa. Pe3ynbTati BunikaHHs xni6a MoxyTb ByTu
Pi3HUMM 3aN1EXHO B, cOpTy 6opoLuHa. 36epiraiite
6OPOLUHO B repMETUHHOMY KOHTEHEPI, TOMY LU0
BOHO pearye Ha 3MiHW KiMaTU4HNX YMOB, NOTMn-
Hatoun Bonory abo, HaBmaku, BTpayatoum ii. ba-
aHO BUKOPUCTOBYBATM He CTaHAAPTHe GOPOLLHO,

a 6OPOLUHO 3 BUCOKOSIKICHWX TBEPLWIX COPTIB MLue-
HULi 3 NiABULLEHUM BMICTOM KNeiKoBUHM, 60-
pOLLHO “ans xniboneyeHHs” abo “ans nekapeHb”.
FKLL0 BY flogaBaTMMETE OBEC, BUCIBKM, NPOPOCHI
3epHa NLweHuL;, uTa abo X i 3epHa Ao XNibHoro
TicTa, X6 MaTMe MeHLLMIA 06’eM i BinbLuy Bary.
PeKoMeHAYeTbCS BAKOPUCTOBYBATM GOPOLLHO
T55, aKwo B peuentax He 3a3HA4YEHO iHwWe.
Hawi peuentu ontumisoBaHi Ans BUKOpU-
CTaHHs 3BUYaiiHoro 6opowHa T55.

Ha pesynbTart BunikaHHs BNaMBae TakoX npocito-
BaHHs1 60POLUHA: 4nM GinbLue GOPOLLHO € LifbHM
(T06TO 4aCTKOBO MICTUTL OBONOHKY 3epHa), TUM
MeHLLEe MiAiiMaTUMETLCS TICTO | TUM LLiNbHILLIOK
6yne cTpykTypa x1iba. B ToproenbHiii Mepexi e
TakoX roToBi HAaGOPWU NPOAYKTIB ANS BUMiKaHHS
xni6a. Mpy BUKOPUCTaHHI LMX HABOpIB 03HAOM-
TECb 3 pekomMeHaaLismMm BUpoBHIKa. Fk npaswuio,
BMGIp NPOrpamm 3ajCHIOETLCS 3aNEXHO Bif, BUKO-
PUCTOBYBaHVIX iHrpesieHTis. Hanpuknaa: “Xni6 3
6opoLuHa rpyboro nomeny” - Mporpama 3.

Llykop: Binnasaiite nepesary 6inomy, HepadiHo-
BaHOMY a60 Mefl0BOMY Liykpy. He BUKOpuCTOBYIiTE
padiHoBaHnit abo rpyaKoBuii Lykop. Llykop xu-
BWTb APDKOXI, Hagae xniby no6puii cmak i nokpa-
LLYE MiAPYM THEHHS] LUKOPVHKM.

Cinb: Hagae npoaykTaM cMak i BO3BONIIE KOHTPO-
NI0BATY [jto APDKAXiB. BoHa He NOBKHHA BCTYNATh
B KOHTaKT i3 ApixXmkamu. 3aBasku coni TiCTo CTae
TBEPLILLMM, KOMNAKTHWM i NiQIAMAETLCS HE AyXe
LUBMAKO. BoHa Takox nokpalye CTpyKTypy TicTa.

Apixpxi: xnibonekapcbki ApixXLXi ICHYIOTb Y Ae-
KiNbkOX BUAAX: CBiXi B MafeHbKUX KyBuKax, BUCY-
LUeHi Ta aKTUBHI, SiKi NOBUHHI perigpaTyBaTucs abo
BUCYLLYBATKCA, Ta MOMeHTanbHi. CBixXi Apixaxi:
LPXIXi Tenep [OCTYMHI y BUrNAAi PiAkoro npo-
[LYKTY, KOTPUI NpeSCTaBNEHNIA B ManeHbKVX nake-
TVKaX, siKi MOBWHHI 36epiraTcs B XONOAWILHUKY.
Taki apixoxi MoxHa BuUAvBaT 6e3N0CepeaHLo B
6opoLuHo. CBixi ApiXAXi NPoAaloTLCs B cynep-
mapkeTax (xnibonekapcbkix abo Binainax cBixux
NPOAYKTIB), ane Bu moxeTe Takox KynuTu CBIXi
LIpiKOXi y CBOro MicLeBoro nekaps. 6essigHOCHO
10 CBOET dopMM ApiX i NOBMHHI 6e3nocepeaHbo




[10AaBaTUCS NOPAL, 3 IHLWKMK iHrpeaieHTamMu ans
BUNikaHHs xniba y Gopmy ans BunikaHHs xnida. He
3a0yAbTe PO3KPULWINTY HOBI APDKOXI ManbLusaMu,
1106 BOHW 3MOMAM PO3YUHUTMCS BiflblL AKICHO.
Tinbkn aKTUBHI BUCYLLEHI APDKAXI (Y ManeHbKnx
rpaHynax) Tpeba 3milLyBaTit 3 TPOXM MPOXOOA-
HOI0 BOZIOIO Nepef, iXHiM BUKOpUCTaHHsSIM. Bube-
piTb Temnepartypy 6ins Ao 35°C, npu Temnepartypi
Ginblue abo MeHLLe LbOro 3Ha4eHHs ApiXaXi He
6yay HanexHolo Mipoio CNpusT NiAHATTIO TicTa.
[lonasaiiTe TiNbki BCTAHOBNIEHY B PELLenTi Kiflb-
KiCTb Ta He 3abyBaiiTe pobVTY BigNOBIAHE BUMPAB-
NeHHs Ha iXHI0 GOopMY BIANOBIAHO A0 HAaBELEHOI
TabnuLi NPy po3paxyHKy iXHbOI He0BXiAHOT KilbKo-
CTi (AmB. TaBNMLIO €KBIBANEHTIB, LLO HABOAWUTLCS
HUXYe).

EkBiBaneHTV B KinbkocTi/Ba3i/06cs3i Mix BucyLLe-
HUAMU ApidXAXaMu, CBIXUMU ApiXaxamu Ta pig-
KMy apixaxamu:

BucyweHi apixaxi (y 4aiH. 1)

115 2 25 3 35 4 45 5
CBixi apixaxi(yr)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ OYULLEHHSA | Aornan

. © BigkntoyiTb NPUCTPIiA Big, eNeKTpoMepexi.

© QuuCTiTb BCi 4aCTWHM, KOPNYC Npunagy i BHyTpi-
LUHIO MOBEPXHIO GpopMy BoJOroi0 ryBkoto. Pe-
TenbHO BUCYLLITL - K.

¢ [IpomMuniATe NOTOK Ta MilLaikK y TN MUMbHIN
BOAJ. FIKLIO MilLanka He BUTAraeTbcs 3 Gopmu,
3aMouiTh i Ha 5-10 xB.

o gkL0 HeoOXiaHO, W06 NOMUTI KPULLIKY rapsioto
BOJLOI0, 3HiMiTb i = L.

[o6asku (cyxodppykTu, ONMBKK, Ta iH.): B MO-

XeTe BunikaTy xni6 3a BaLLMMW BNACHUMM peLien-

Tamu, BUKOPWCTOBYIOYM YCi  MOTPIOHI  Bam

[l0[ATKOBI iHrpeaieHT, He 3abyBatoyn Npo Ha-

CTyMnHe:

> iHrpenjieHTn, 30Kkpema HaibinbL KpuxKi, MOXH
a/l0AaBaTy TifbKy NiCNs 3BYKOBOTO CUTHANY,

> HaiibinbLL TBEPAi 3epHa (Taki fik IboH abo KyH-
XYT) MOXHa [1of1aBaTV 3 CamMoro noyaTky 3ami-
LUYBaHHS A5 NonerLenHst poboTtn xaibonivku
(Hanpuknag, Npu BigKnaaeHoOMyY BBIMKHEHHI),

> NOTPIGHO 3LiAKyBaTN BOAY 3 iHrPEAieHTIB, LLLO Mi-
CTsTb Barato BONOru (0AMBKM),

> XUPHI iHrpeajeHTu cnig Tpoxv nocunaTi 6opoLu-
HOM, LLOG BOHM KpaLLie PO3MiLLyBanvChb Y TiCTi,

> He cnip, [ofaBatu ix y fiyXe BEAnKUX KinbkocTsX,
TOMY LLO Lie MOXE MepeLKoAXaT Hopmanb-
HOMY YTBOPEHHIO TiCTa, NPUIAMITL 10 yBAru BCi iH-
rpemieHTn,

> WO [OJATLCS y TICTO ANs TOro, W06 BUALLOB
4yaoBuin XNi6.

* YKofHy 3 4aCTUH XN1iIGOMNIYKM HE MOXHA MUTU
Y NOCYAOMMIAHII MaLUMHI.

o [1n9 04MLLIEHHS HE BUKOPUCTOBYIATE aHi NobyTo-
BUX 3ac06iB, aHi abpaanBHuX ry6ok, aHi CnnpTy.
KopucTyintech M’SKOH0 | BONOTOI0 raHYipKoto.

 Hikonu He 3aHypioiiTe B BOAY KOPNyC npunagy
ab0 KpULLKY.



@ PELENTU

[Ansi KOXHOrO 3 peLenTiB NOTPIGHO AOTPUMYBATUCh HABEAECHOIO MOPSAKY AOAABAHHS iHrpeAieH-
TiB. BuGpasLum peuenTt i BinnoBiaHy nporpamy, BU MOXeTe KOpMCTYBaTUCh 3BeA,eHOI0 Tabnuueio
TpUBanNocTi NpuroTyeaHHs (cTopiika 100-101) i po36UBKOIO Pi3HMX LMKNIB.

Y.J1. = YaiiHa N0XKa - C.J1. = CTON0BA NOXKa

MPOIrPAMA 1

3BUYANHWIA XNIB

7501 10001
Onis 1c.. 1,5¢.0.
Bona 245 mn 300 mn
Cinb 14.0. 1,54.0.
Llykop 34 1c.n.
Cyxe MoNoko 1c.n. 2c..
Bopoluto 455t 550
Lpixpxi 14.0. 1,54.0.

300BHUN XIB

7501 1000r
Po3am’akiueHe i nopisaHe
kyOrkamu macno 50r 60r
Cinb 1,54.0. 24.0.
Llykop 2c.0. 2,5¢.0.
Pinke Monoko 260 mn 310 mn
BopouwHo 4001 4701
Hpixoxi 1y4.0. 1,54.0.

NMPOrPAMA 2

®PAHLY3bKWI XJ1IB

750r 10001
Bona 270 mn 360 mn
Cinb 1,54.0. 24..
BopowHo 4601 620
Lpixmxi 5r 24.0.

CENFHCbKUM X116

750r 10001
Bona 270 mn 360 mn
Cinb 1,54.0. 24.0.
BopouwHo 3701 500
JKuTHe BopoLLHO QOr 120t
Hpixoxi 5r 24.0.

MPOrPAMA 3

XJ1IB 3 BOPOLUHA TPYBOr0 NOMENY

750r 10001
Onist 24.0. 1c.n.
Bona 270 mn 360 mn
Cinb 1,54.0. 24.0.
Llykop 24.0. 1c.n.
Bopoluto 225t 300r
BopoLwuHo rpy6oro nomeny 2251 3001
Lpixpxi 14.0. 1,54.0.

CENFHCbKWUM XJ1IB

750r 10001
Onist 24.0. 1c.n.
Bona 270 mn 360 mn
Cinb 1,54.0. 24.0.
Llykop 24.0. 1cn.
BopotuHo 230r 300r
XKnTHe GopoLHO 110r 1501
BopowwHo rpy6oro nomeny 1101 1501
Lpixoxi 14 1,54.0.

NMPOrPAMA 4

3J0BHA BYJTIOHMKA

750r 10001
Aiug 2
Macno 1501 175t
Pinke monoko 60 mn 70 mn
Cinb 1y4.0. 1,54.0.
Llykop 3c.n. 4c.n.
BopoLwuHo Tuny 55 3601 4401
Lpixpxi 24.. 2,54.0.

BapiaHT: 14aiiHa noXKa BOAYW 3 apOMATOM KBITiB anenbCuHO-
BOrO lepesa.

KEKC “KYTEJIbXON®”

750r 10001
g 2
Macno 1401 160T
Pinke Monoko 80 mn 100 mn
Cinb 1/24.n. 1y,
Llykop 4c.n. 5ca.
BopowHo 350r 420t
Lpixoxi 24.0. 2,54.0.
PopauHku 1001 1501

BapiaHT: 3MO4UTI POA3VHKW HErYCTIM CUPOMOM.
BapiaHT: NOKNACTY LiiNli MUrAaNeBi ropixi Ha BEPXHIO H4aCTUHY
TiCTa B KiHL OCTaHHLOrO LMK/ 3aMmillyBaHHS.

)



NPOrPAMA 5

XJIB LWBUAKOrO BUNIKAHHS

750r 10001
Onist 1c.n. 1,5¢.0.
Bona
(i 35 00 40 °C, He Buwwe) 270 mn 360 mn
Cinb 1y4.0. 1,54.0.
Llykop 1c.n. 1c..
Cyxe Monoko 1c.n. 2c.a.
BopowHo 4301 570t
[Apixoxi 3. 3,54

NMPOrPAMA 7

XJIE 3 NOrYPTOM

10001
Bona 200 mn
HatypanbHuii iorypt 1(12571)
Cinb 24.0.
Llykop 1c..
BopoluHo 480T
XuTHe 60pPOLLIHO 70r
Lpixmxi 2,54.0.

MPOrPAMA 9

TICTO ANS NILY

750r 10001
OnuBkoBa onis 1c.. 1,5¢.0.
Bona 240 mn 320 mn
Cinb 1,54.0. 24.0.
BopowwHo 4801 6401
Lpixmxi 4. 1,54.0.

NMPOrPAMA 10

JIMMOHHE TICTEYKO

10009
Aiiug 4
Llykop 2601
Cinb 0,54.n.
Macno 95t
Jumon (cik + uenpa) 1
BopowHo 4301
MopoLuok ans neynea 3y4..

SAilug 3 LyKpoM i cinnio 36GuBaiiTe BiHYNKOM NPOTSIrom 5
XBUMH, fOKU CYMiLl He HaGyae Ginoro konbopy. Bnuiite
npuUroToBaHy Macy B 4awy npunagy fopaaiite posron-
neHe, ane oxosiogXeHe Macno. floaaite NMMOHHUI CiK
Ta ueapy. [lopaiiTe 3millaHe 3 NOPOLUKOM ANs NeynBa

b i BCUMaTH ripKkoto, came B

ue'H'rp-laLui. ’
NMPOrPAMA 11

KOMMOTH | AXXEMU

HapixTe a60 noapibHiTb, sk Bam Ginblue nogoba-
€TbCSl, MNOAM Nepes TUM, K 3aKNacTL iX y xioniuky.

JXeM 3 NoNyHULb, NEPCUKIB,
peBeHio a6o abpuKocis

580 r nnogis, 360 r Lykpy, cik 1 irMoHa.
[xeMm 3 anenbCcuHis

500 r nnogis, 400 r Lykpy.

Komnot 3 a6nyk/peBeHio

750 r nnogis, 4,5 c.n. Lykpy.

Komnor 3 peBeHio

750 r nnogi, 4,5 C.N. LKpY.

MPOrPAMA 12

BE3APDKAXOBE TICTO

10001
Anua 5
Bopa 60 mn
BopotuHo 600
Cinb 1y,



@ BUNIKAHHA KPALLOrO XJ1IBY

Bu He oTpumanu Xni6 | Xni6 cnovatky | Xni6He | LLkopuHka |Bokv kopuuHesi,| Bokui
ouikyBaHOro peaynbrary? 3aHaATO |3aHaATO BUCOKO | AOCUTHL | HEAOCTAaTHBO ane xni6 Bepx

it i BUCOKWIA |  MIAHABCS, | BUCOKWIA |  pym’sHa HEA0CTaTHbO BKpUT
Y Uit raGuui KasepeHo anortim ocie nponikcs GopoLuHom

nopagu 3 yCYHEHHs

npo6nem. U (V) . U - -

Mip yac BunikaHHs Gyna

HaTVCHYTa KHOMKa (O . ®

HepnocTaths kinbkicTb GopoLLHa [

HapMmipHa kinbkictb 6opoLuHa [ ] [ )
HepocTatHs KinbkiCTb ApiXAXiB ()

HaamipHa KinbKicTb ApiKXKiB [ o

HepocTatHs KinbkicTb BOAM [ o
HapMmipHa kinbkicTb Boan () [

HepocTtaTtHa KinbKiCTb LyKpy [

MoraHa sikicTb 6opoLuHa [ ) [ )

IHrpenienTy B35TO 6€3
[LOTPYMaHHS NOTPIGHUX

nponopLin ®

(3aHafTO BENMKA KiNbKIiCTb)

Bopa 3aHaaTo rapsya [

Bopa 3aHaaTo xonogHa o

Bun6paHa He Ta nporpama o Y
@ TEXHIYHI NPOBJIEMU

CMOCOBU YCYHEHHS

Miwwanky 3a610k0oBaHi B yaLli. o Mepen TMM K BUTAMTU MiLLianKy, 3MOYITb ii.

JXopHoi peakuji Ha HaTUCKaHHS e Xni6oniuka neperpinacs. 3po6iTb nay3y TpMBANICTIO 1 roAnHa Mix.
KHOMKI () 2 upknamm. ¢ ByJi0 3aNpOrpamMoBaHo BifK/aieHe BBIMKHEHHS.
Micns HaTUCKaHHS KHOMKW (O ¢ dopma He BCTaBreHa NoBHICTIO.

JABVIYH MPaLlioe, ane TicTo ¢ BigcyTHs 260 HenpaBsw/IbHO BCTAHOB/EHA MilLasika.

He 3aMiLLYETbCS.

Micns BinknaAeHoro BBIMKHEHHS ¢ By 3abynu nicns nporpamyBaHHsi HATUCHYTU KHOMKY () .
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BUKOHAnNa XoAHOi onepaLii. AcY :

3anax ropinoro. ® YacTtuHa iHrpegjeHTis notpanuna 3a Gbopmy:
BiakniouiTb NpucTpilt Big enektpomepexi. JaiTe xniboniyLi
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6e3 MuitHOro 3acoby.
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iHrpeaieHTiB, 30kpema piakux.
[lonepxyntechb Bka3aHux y peLentax nponopLi.
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® TANIMLAMA

1 - pencereli kapak
2 - kontrol paneli

a - gosterge ekrani
calistirma/durdurma digmesi
agrrlik géstergesi

kzarma seviyesi
- program segimi
¢alisma gostergesi

Q@ 0 onNn o
1

@ GUVENLIK ONERILERI

Once cevre koruma !

3 - ekmek haznesi

4 - kanstirici mikser

5 - Olcekli bardak

6 a - yemek kasigi
b - tath kagsigi

Program 8 igin ileri zamana programlama

@ Cihazinizda pek ¢ok degerlendirilebilir veya yeniden dénistirilebilir materyal bulunmaktadir.
mmm 2 D3nisim yapilabilmesi icin bir toplama noktasina birakin.

o Cihazinizin ilk kullanimindan énce kullanim ta-
limatini dikkatle okuyun: kullanm talimatina
uygun olmayan bir kullanim halinde Ureticinin
her trl sorumlulugu ortadan kalkacaktir.

» Givenliginiz agisindan bu cihaz yUrirlikteki

tim standart ve dizenlemelere (DUsik voltaj

Yonergesi, Elektromanyetik Uyumluluk,

.@ Gida Katki Maddeleri, Cevre...) uygun-
dur.

« Bu cihaz harici bir zaman ayarlayici veya bir

kumanda sistemi ile ¢alistinimaya yonelik de-
Gildir.

Bu cihaz, fiziki, duyusal veya zihinsel kapasi-
tesi yetersiz olan veya bilgi veya deneyimi ol-
mayan kisiler tarafindan (cocuklar da dahil),
glvenliklerinden sorumlu bir kisinin gdzetimi ol-
maksizin, cihazin kullanimi ile ilgili &nceden bil-
gilendirilmeden  kullanimamalidir. ~ Cihazla
oynamadiklarindan emin olmak agisindan ¢o-
cuklar gozetim altinda tutulmalidir.

Cihoazi su sigramayan sabit bir zeminde kulla-
nin ve asla ankastre mutfakta bolme icinde
kullanmayin.

o Cihazinizin besleme geriliminin elektrik tesisa-
tinizinki ile uyumlu oldugundan emin olun. Her
tirly elektrik baglantisi hatasi, garantiyi ge-
cersiz kilar.

Cihazinizi mutloka toprakli bir prize takin. Bu
zorunluluga vyulmamasi, bir elektrik sokuna ve
ciddi yaralanmalara yol agabilir. Givenliginiz
icin, toprakli prizin, Ulkenizde yUrirlikte olan
elektrik tesisati standartlarina uygun olmasi
zorunludur. Tesisatinizda toprakli priz yoksa,
her tirl baglanti 6ncesi, elektrik tesisatinizi
uygun hale getirecek yetkili bir kurulusun mi-
dahalesini saglamaniz zorunludur.

Cihaziniz yalnizca ev igi kullanima yoneliktir.

Bu cihaz yalniz evsel bir kullanim igin tasarlan-

migtir.

Bu cihaz, garanti kapsaminda olmayan su du-

rumlarda kullaniimak Uzere tasarlanmamistir:

- Magaza, ofis ve dider is ortamlarinda
personele ayrimis olan mutfak koselerinde,

- Ciftliklerde,

- Otel, motel ve konaklama 6zelligi bulunan
yerlerin musterileri tarafindan,

- Otel odalari tirinden ortamlarda.



o Kullanmay! biraktiginizda ve temizlerken, ci-
hazinizi prizden gekiniz.

o Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayiniz :
- cihazin kordonu arizali ise,
- cihaz dismisse ve gozle gorinir hasarlar
veya isleyis anormallikleri arz ediyorsa.
Bu siklarin herbirinde, her tirli tehlikeden ka-
¢inmak igin, cihaz en yakin yetkili satis sonrasi
servis merkezinegdnderilmelidir. Garantiye
bakiniz.

Cihazin gig kordonu zarar gérdiginde, olasi
herhangi bir tehlikeyi 6nlemek agisindan kab-
lonun yalnizca Uretici veya yetkili servis tara-
findan ya da benzer niteliklere sahip bir
elektrikgi tarafindan degistirimesi gereklidirr.

Msteri tarafindan yapilan temizlik ve olagan
bakim disindaki her tirli midahale, yetkili ser-
vis merkezi tarafindan yapiimalidir.

Cihazi, besleme kordonu veya fisi, suya veya
her tUrly diger siviya sokmayin.

Besleme kordonu, ¢ocuklarin erisebilecedi yer-
lerde salinmaya birakmayin.

Besleme kordonu, hicbir zaman, cihazin sicak
kisimlari ile temasta veya yakinda, bir isi kay-
naginin yakininda veya keskin bir yizey Uze-
rinde olmamalidir.

Cihazi ¢alisirken hareket ettirmeyin.

isleyis esnasinda ve hemen sonrasinda
pencereye dokunmayin. Pencerenin isisi
yiiksek olabilir.

Cihazin fisini kordonundan ¢ekerek prizden ¢i-
karmayin.

Yalnizca, iyi durumda, toprakli prizli ve iletken
telinin capi en az Urinle birlikte verilene esit
bir uzatma kablosu kullanin.

Cihazi baska cihazlar Gzerine koymayin.

Cihaz 1s1 kaynagi olarak kullanmayin.

Cihazi ekmek ve regel disinda besinler pisir-
mek icin kullanmayin.

 Cihazin igine higbir zaman kagit, karton veya
plastik koymayin ve izerine bir sey yerlestir-
meyin.

« Uriintn bazi kisimlari alev alirsa, hichir zaman
su ile sondirmeye calismayin. Cihazin fisini
prizden cekin. Alevleri i1slak bir bez ile sondi-
rin.

o Givenliginiz igin, yalnizca cihazinizla uyumlu
aksesuar ve yedek pargalari kullanin.

 BUtOn cihazlar, ciddi bir kalite kontroline tabi
tutulmustur. Rasgele segilmis cihazlarla, pratik
kullanim testleri yapilmistir. Bu, olasi kullanim
izlerini aciklomaktadir.

» Program sonunda, hazneye veya cihazin
sicak kisimlarina dokunmak igin daima
mutfak firin eldiveni kullanin. Kullanim es-
nasinda cihaz asin derecede 1sinmaktadir.

« Havalandirma kanallarini highir zaman tikama-
yin.

o Cok dikkatli olun, program esnasinda veya
sonunda kapagdr actiginizda buhar gikabilir.

« 11 numaral programi (recel, komposto)
kullandiginizda, kapadi agtiginizda olusa-
cak buhar ve diger sigramalara karsi dik-
katli olun.

o Tariflerde belirtilmis miktarlari asmayin,
Toplamda 1000 gr hamur miktarini asmayiniz,
Toplamda 620 gr un ve 11 gr maya, miktarini
asmayiniz.

 Bu Uriin Uzerinde kaydedilmis akustik gi¢ se-
viyesi 64 dBa'drr.

(&)



@ PRATIK TAVSIYELER

Hazirlama

1.

Kullanim talimatini dikkatle okuyun: bu ci-
hazda ekmek, elde yapildigi gibi yapilma-
maktadir !

. Kullanilan tim malzemeler ortam 1sisinda ol-

mali (aksi belirtiimedigi taktirde) ve hassasi-
yetle tartimalidir. Sivilar, verilen dereceli
bardak ile 6l¢in. Bir tarafta ¢ay kasigi ve
diger tarafta ¢orba kasigi 6lciist bulunan
cift dozlayiciyr kullanin. Koti olgimler so-
nucu kot neticeler ortaya gikabilir.

. Basaril bir sekilde ekmek yapmak igin dogru

malzemeleri kullanmak ¢ok 6nemlidir. Son
kullanma tarihi dolmamis malzemeler kullanin
ve bunlari kuru ve serin yerlerde muhafaza
edin.

. Un miktari dlgiminin hassas yapiimasi dnem-

lidir. Bu nedenle, un, bir mutfak terazisi yar-
dimiyla tartiimalidir. Posette sunulan, nemi
alinmis aktif ekmek mayasi kullanin. Tariflerde
aksi belirtimedikce kabartma tozu kullanma-
yin. Bir maya poseti aglldiginda 48 saat
icinde tiketilmelidir.

. Hazirladiginiz besinlerin kabarmasini bozma-

mak icin, bitlin malzemeleri baslangigtan iti-
baren hazneye koymanizi ve kullanim
esnasinda kapad agmaktan  kaginmanizi
(aksi belirtimedigi taktirde) tavsiye ederiz.
Malzemelerin sirasina ve tariflerde belirtilen
miktarlara tam olarak uyun. Once swvilar,
daha sonra kati malzemeler. Maya, sivi-
larla, tuz ve sekerle temas etmemelidir.

Uyulacak genel sira:

Swvilar (tereyag, sivi yag, yumurta, su, sit)
Tuz

Seker

Unun ilk yarisi

Sit tozu

Ozel kati malzemeler

Unun ikinci yarisi

Maya

Kullanmadan

o Ekmek hazirlanmasi, 1s1 ve nem kosulla-

rina karsi ¢ok hassastir. Havanin ¢ok sicak
olmasi halinde, her zamankinden daha taze
sivilar kullaniimasi tavsiye edilir. Ayni sekilde,
soguk havalarda, suyun veya sitin ilitimasi
gerekebilir (hichir zaman 35°C asilmamalidir).

Bazen, yogurmanin ortasinda hamurun
durumunu kontrol etmek yararh olabilir:
haznenin kenarlarina yapismayan homojen
bir topak olusturmalidir.

> yogrulmamis unlar kalmissa, biraz daha su
ekleyin,

> aksine, hamur cok nemli ise ve haznenin ke-
narlarina yapisiyorsa biraz un eklemek gere-
kir.

Bu eklemeler yavas yavas yapiimalidir (her
seferinde en fazla 1 corba kasig) ve yeniden
midahalede bulunmadan énce iyilesme olup
olmadigini gézlemlenmelidir.

Cokga yapilan bir hata, maya ekleyerek
ekmegin daha fazla kabaracagini dissiin-
mektir. Oysa, fazla maya hamurun yapisini
kirllganlastirr ve hamur fazla kabarir fakat
soner. Pisirmeden hemen 6nce parmak ucuyla
hafifce yoklayarak hamurun durumunu de-
Jerlendirebilirsiniz: hamur hafif bir direng gés-
termeli ve parmok izi yavas yavas
kaybolmalidir.



@ CIHAZI iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

« Cihazin icinde ve disinda bulunan tim etiket-
leri, aksesuarlari ve ambalaj Grinlerini gikarin
-A

@ HIZLI BASLANGIC

 Kordonu ¢6ziiniz ve toprakli bir prize takiniz.
o Ik kullanimda hafif bir koku hissedilebilir.

o Sapi kaldirarak ve teker teker iki kenardaki
kilidi agmak icin dnden arkaya dogru cekerek
ekmek haznesini gikarin. Daha sonra karistiri-
cllari takin - B - C.

» Malzemeleri 6nerilen sirayla hazneye ekleyin.
BUtin malzemelerin tam olarak tartidigindan
emin olun - D.

o Ekmek haznesini yerine takin.Kavrayiciyr ize-
rinde kilitlemek icin ve her 2 taraftan iyi kilitle-
necegi sekilde hazne Uzerine bastirin - E - F.

 Cihazin her yerini nemli bir bez yardimiyla silin.

o Kapagi kapatin. Ekmek yapma makinesini
prize takin. Sesli sinyalden sonra, program 1
baslangic ayar olarak gorintilenir, yani
1000 gr ortalama kizarma - G.

« O digmesine basin. Karsidaki gosterge 1sigi
cevrim etabina erisildigini gérintiler. Zaman
ayarlayicinin 2 noktasi yanip séner ve zaman
ayari geri sayima baslar. Calisma gosterge
1519 yanar. Cevrim baslar - H - 1.

Pisirme ¢evriminin sonunda, ekmek yapma
makinesini prizden cekin. Ekmek haznesini ha-
fifce yan tarafa egerek ve gekerek gikarin.
Daima koruyucu eldiven kullanin, ¢inki haz-
nenin sapi ve kapagdin ici sicaktir. Sicakken ek-
megdi kaliptan gikarin ve sogutmak igin 1 saat
bir 1zgara Uzerine yerlestirin - J.

Ekmek yapma makinenizle tanisip, deneyim kazanmaniz agisindan,
ilk ekmeginiz igin TEMEL EKMEK tarifini denemenizi oneririz.

TEMEL EKMEK (program 1) MALZEMELER - tk > tath kasigi - yk > yemek kasigi

KIZARMA = ORTA SSVIYAG = 15yk  -SUTTOZU = 2 yk

_ ~SU = 300 ml ~UN=550g
AGRLK = 1.000 g STUZ = 1,51k “MAYA = 1,5 tk
ZAMAN = 3:18 - SEKER = 1 yk




@ EKMEK MAKINENIZIN KULLANIMI

Her program igin, farkh bir program segil-
medigi taktirde otomatik olarak beliren bir
ayar vardir. Dolayisiyla, istenen ayarlari
mandiel olarak segebilirsiniz.

Program secimi

Program segimi, birbiri ardina otomatik olarak
gergeklesen bir dizi etap baslatir.

MENU diigmesi belirli bir sayida farkl

MENU | hrogram secmenize imkan verir. Prog-

rama karsilik gelen zaman gérintulenir.

Digmeye ™ her basisinizda, bu sekildel'den

12'a kadar olmak Uzere, gostergedeki pano-
sundaki numara sonraki programa geger:

1. Temel Ekmek Hamuru. Temel Ekmek Ha-
muru  programi, bugday unu kullanilan
ekmek tariflerinin biyUk kisminihazirloma-
niza olanak tanir.

2. Fransiz Ekmegi. Fransiz Ekmegi programi,
bir Fransiz geleneksel beyaz ekmegi tarifine
karsilik gelir.

3. Tam Bugday Ekmegi. Tam Bugday Ekmegi
programi, Tam Bugday unu kullanildiginda
secilmelidir.

4. Tath Ekmek. Tath Ekmek programi, daha
fazla yagh madde ve seker iceren tarifler
icin uygundur. Kullanima hazir pogagalar
veya sitli ekmekler icin malzemeler kulla-
nirsaniz, toplam 1000 gr hamuru asmayin.

5. Hizh Temel Ekmek Hamuru. Hizli Temel
Ekmek Hamuru programi, HIZLI TEMEL
EKMEK HAMURU tarifine 6zgiudur (sayfa
98).

6. Glitensiz Ekmek. Glitensiz ekmek, yal-
nizca, kullanima hazir glitensiz malzemeler-
den hareketle hazirlanmalidir. Bir gok tahilda
(bugday, arpa, cavdar, yulaf, vs.) mevcut
glitene karsi toleransi olmayan kisiler (koe-
liok hastaligi) icin uygundur. Paket Uzerinde
belirtilen 6zel talimatlara bakiniz. Baska un-

larla bulasma riski olmamasi igin kap siste-
matik olarak temizlenmelidir. Glitensiz kati
bir rejim uyguluyorsaniz, kullanilan mayanin
da ayni sekilde glitensiz oldugundan emin
olun. Glitensiz unlarin icerigi, optimal bir ka-
rnsima imkan vermez. Dolayislyla, yogurma
esnasinda kenarlarin hamurunu esnek plas-
tikten bir spatula ile gevirmek gerekir. Gli-
tensiz ekmek, normal ekmege gore daha
yogun icerikte ve daha soluk renkte ola-
caktir.

7. Yogurtlu Ekmek. Yodurtlu ekmek, asitli tad
olan orta seviyede kizaran ve yalnizca
1000 gr'dan yapilan bir cesittir.

8. Somun Ekmek. Somun Ekmek programi, 60

dakika pisirmeye imkan verir.

Bu program tek basina kullanilabildigi gibi:

a) Mayal hamurlar programi ile birlikte,

b) daha énceden pismis ve sogutulmus
ekmekleriisitmak veya kitir yapmak igin,

c) bir ekmek cevrimi esnasinda uzun siren
elektrik uzun siren elektrik kesintisinden
sonra.

8 numaral programin kullanimi esna-

sinda, ekmek makinesi gézetimsiz bira-

kilmamalidir.

Kabugun istenen rengi elde edildiginde, pi-

sirme sireci bitmese dahi (© digmesine

uzun bir basis ile program manuel olarak

durdurulabilir.

9. Mayali hamurlar. Mayall hamurlar prog-

rami pisirmez. Butin Mayali hamurlar igin bir
hamur yogurma ve kabartma programina
karsilik gelmektedir. Ornek: pizza hamuru.

10.Kek. Kek programi, kimyasal maya ile kek
ve pastalar yapmaya imkan verir.

11.Regel. Regel programi, sekerlemeyi otomatik
olarak hazne icinde pisirir.

12.Makarnaz Hamuru. Program 12 yalnizca
yogurur. Kabarmamis hamurlara yéneliktir.
Ornek : eristeler.

52)



Ekmegin agirliginin secimi

Ekmek adirl@i, baska se¢im yapimadidi taktirde
otomatik olarak 1000 gr Uzerine ayarlanir.
Adrrlik bilgi amagl verilmistir. Daha fazla detay
icin tariflere bakin. 6,7, 8,9, 10, 11, 12 prog-
ramlarinin agirlik ayarr yoktur.

Secili Urint ayarlamak igin ‘@ digmesine basin:
750 gr veya 1000 gr. Segilen ayarin karsisin-
daki gosterge 15181 yanar.

Kizarma seviyesi secimi

Kabuk rengi, baska secim yapiimadigi taktirde
otomatik olarak ORTA Seviye olarak ayarlanir.
7,9, 11, 12 programlarinin renk ayari yoktur.
Uc secim mimkindir: ACIK/ORTA/KOYU. lk ve-
rilen ayari degistirmek isterseniz, segilen ayarin
karsisindaki gosterge 1511 yanincaya kadar @
digmesine basin.

@ CEVRIMLER

Ekmek yapma makinesinin eristigi ¢evrim
etabinin  karsisindaki gésterge lambasi
yanar. Bir tablo (sayfa 100-101) segilen
programa gdre degisik cevrimlerin dagili-
mini size belirtmektedir.

N On isitma

Hamurun kabarmasini iyilestirmek icin 3 ve
7 programlarinda kullanihir.

Yalnizca 3 ve 7 numarali programlar igin kulla-
nilir. Bu sGrede karistirici calismaz. Bu etap, ma-
yalarin faaliyetini hizlandirmaya ve béylelikle
fazla kabarmamaya edimli unlardan olusan ek-
meklerin kabarmasini tesvik etmeye imkan verir.

A Yogurma

Hamurun yapisinin ve dolayisiyla iyi kabar-
masinin kapasitesinin olusturulmasina imkan
verir.

Hamur, kabarma gevrimleri arasinda 1. veya 2.
yogurma gevriminde veya mayalanma done-
minde bulunur. Bu cevrim esnasinda ve 1, 3, 4,
7, 10 programlari igin malzemeleri ekleyebilirsi-

Hizli modun se¢imi

1, 2, 3 ve 4 tarifleri HIZLI modda gergeklestiri-
lebilir ve bdylece pisirme zaman azaltlabilir. Hzl
modu secmek @ icin digmesine 4 kez basn.
Hizl modda, kabugun rengi ayarlanamaz.

Baslatma/durdurma

Cihazi ¢alistirmak icin @) digmesine basin. Geri
sayim baslar. Programi durdurmak veya zaman
ayarl programlamay iptal etmek icin, O dig-
mesine 5 saniye basin.

niz: kuru yemisler, zeytinler, vs...

Sesli bir sinyal, hangi anda midahale etmeniz
gerektigini size bildirir. Hazirlama zamanlar tek-
rar tablosuna (Sayfa 100-101) ve “extra” si-
tununa  bakin.  Bu  sUtun, sesli  sinyal
duyuldugunda cihazinizin ekraninda gérintile-
necek zamani belirtir. Sesli sinyalin hangi zaman
sonunda duyulacagini daha kesinlikle bilmek icin,
“extra” situnu zamanini toplam pisirme zama-
nindan cikarmak yeterli olacaktir. Ornek: “extra”
= 2:51 ve "toplam zaman” = 3:13, malzemeler
22 dakikanin sonunda eklenebilecektir.

S Dinlenme

Yogurmanin kalitesinin iyilesmesi i¢cin hamu-
run gevsemesine imkan verir.

6 Kabarma

Mayanin, ekmegi kabartmak ve aromasini
gelistirmek icin etki ettigi zaman.

Hamur, 1., 2. veya 3. kabarma gevriminde bu-
lunmaktadir.

@
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Pisirme
Hamuru ekmege icine donistirir ve kabu-
dun kizararak kitir olmasina imkan verir.
Ekmek, sonuncu pisirme ¢evriminde bulunmak-
tadir.

@ Sicak tutma

Pisirme sonrasi ekmegin sicak tutulmasini
saglar. Bununla birlikte yine de, Pisirme ta-

mamlandiginda ekmegin kalibindan gikaril-
masi tavsiye edilir.

1,2,3,4,5, 6,7,8, 10, numaral programlar
icin, hazirlanan ekmegi cihazda birakabilirsiniz.
Pisirme sonrasi, bir saatlik bir sicakta tutma gev-
rimi otomatik olarak zincirleme gelir. Sicakta
tutma saati esnasinda zamanlayici 0:00°da kalr.
Duzenli araliklarla bir bip sesi duyulur. Cevrim
sonunda, cihaz 3 bip sesi ¢ikararak otomatik
olarak durur.

@ ZAMAN AYARLI PROGRAM

Hazirladiginiz ekmegin sectiginiz saatte
hazir olmasi igin, cihazi 15 saat 6ncesine
kadar 6nceden programla yabilirsiniz.
Zaman ayarl program5, 6, 9, 10, 11, 12
programlari i¢in kullanilamaz.

Bu etap, programin, kizarma seviyesinin ve agir-
ligin secilmesinden sonra gelir. Program zamani
goruntilenir. Programi baslattiginiz an ile ekme-
ginizin hazir olmasini istediginiz saat arasindaki
farki hesaplayin. Makine, program ¢evrimleri st-
resini otomatik olarak dahil eder.

+ ve (= digmeleri yardmiyla, hesapladiginiz
sreyi segin (+ yukar dogru ve = asag
dogru). Kisa basislar, 10 dakika + kisa biplik di-
limlerle bir gegise imkan verir.

Uzun bir basis halinde, gegis, 10 dakikalik dilim-
ler halinde streklidir.

Ornek: saat 20.00 ve ekmeginizin ertesi sabah
7.00'de hazir olmasini istiyorsunuz.

+ ve (= digmeleri yardmiyla 11 saat prog-
ramlayin. ‘O digmesine basin. Bir sesli sinyal
gelir. Igili gdsterge 15191 yanar_ve dakika < go-
rintiilenir ve zamanlayicinin @ 2 & Geri sayim
baslar. Isleyis gostergesi yanar.

Eger hata yaparsaniz veya saat ayarini degis-
tirmek isterseniz, bir sesli sinyal gelinceye kadar
uzun sekilde ‘O digmesine basin. Ik ayarl
zaman gorintilenir. Islemi tekrar edin. Bazi be-
sinler bozulabilir.

Taze sit, yumurta, yogurt, peynir, taze meyve
iceren tarifler icin zaman ayarl programini kul-
lanmayin.

@ Pratik tavsiyeler

Elektrik kesintisi halinde: eger cevrim es-
nasinda, program bir elektrik kesintisi ile veya
hatall bir islem dolayisiyla kesintiye ugrarsa, ma-
kinenin, programlamanin korunacagd 7 dakikalik
bir koruma stresi vardir. Cevrim, kaldigi yerden

tekrar baslayacaktir. Bu sirenin Gtesinde, pro-
gramlama iptal olur.

Eger iki programi zincirleme eklerseniz, ikinci
hazirlamay baslatmadan énce 1 saat bekleyin.

@



@® MALZEMELER

Yagh maddeler ve sivi yag: yogl maddeler
ekmegdi daha dolgun ve daha lezzetli kilarlar.
Ayni zamanda, ekmegin daha iyi ve daha uzun
zaman muhafaza edilmesini sadlar. Fazla yagdh
madde, kabarmayr yavaslatir. Eger tereyadi
kullanirsaniz, hazirlanan malzemeler icinde ho-
mojen bigcimde dagitmak icin kiglk pargalara
ayirn veya yumusatin. 15 gr tereyagi yerine 1
yemek kasidi sivi yag ekleyebilirsiniz. Sicak te-
reyagi kullanmayin. Yagh maddelerin maya ile
temas etmesinden kaginin, ¢inky yagl madde,
mayanin yeniden nemlenmesine engel olabilir.

Yumurtalar: yumurtalar hamuru zenginlestirir,
ekmegin rengini iyilestirir ve ekmek icinin iyi bir
sekilde gelismesini saglar. Yumurta kullaniyorsa-
niz, sivi miktarini ayni 6lgide azaltin. Yumurtayi
kirin ve tarifte belirtilen sivi miktari elde edilin-
ceye kadar sivi ile tamamlayin. Tarifler, 50
gramlik ortalama bir yumurta igin dngdriimistir,
eder yumurtalar daha bUyikse, biraz un ekleyin
; eger yumurtalar daha kiigUkse, biraz daha az
un koymak gerekir.

Sit: taze sit veya sut tozu kullanabilirsiniz. Sut
tozu kullaniyorsaniz, baslangigta Gngérilmis su
miktarini ekleyin. Taze sit kullaniyorsaniz, su da
ekleyebilirsiniz: toplam hacim, tarifte Gngdriimis
miktara esit olmalidir. Sit ayni zamanda inceltici
bir etki de yapar ve daha gizel doku ve dola-
yistyla daha gizel bir ekmek igi gérinimi elde
etmeye imkan verir.

Su: su, mayay! yeniden nemlendirir ve harekete
gegirir. Ayni zamanda unun nisastasini da nem-
lendirir ve ekmek icinin olusumuna imkan verir.
Su yerine, tamamen veya kismen, sit veya
baska sivilar kullanilabilir. Ortam 1sisinda sivilar
kullanin.

Unlar: unun agrrligi, kullanilan un tipine bagh
olarak onemli 6lgide degdisir. Unun kalitesine
gore, ekmek pisirme sonuclari da degisebilir.
Unu gegirimsiz bir kapta muhafaza edin, ¢inkd
un, iklim kosullar degisikliklerine tepkime gosterir

ve nem emer veya kaybeder. Standart bir un
yerine, tercihen, “gicli”, “ekmek yapilabilir”
veya “firnc” unu olarak adlandirlan bir un kul-
lanin. Ekmek hamuruna, yulaf, kepek, bugday fi-
lizi, cavdar veya bitin tohumlar eklenmesi,
daha agrr ve daha az kabarmis bir ekmegi or-
taya ¢ikaracaktir.

Tariflerde aksi belirtilmedigi taktirde, T55
tipi bir un tavsiye edilir.

Ekmek veya ¢orek veya sitli ekmek igin
o6zel un karnisgimlarinin kullaniimasi  duru-
munda, hamurun adiriginin  toplamda
1000g"1 asmamasi gerekmektedir.

Unun elenmesi de sonuclar Uzerine etki edecek-
tir: un ne kadar tam ise (yani, bugday tohumu-
nun zarfinin bir kismini icermekte ise), hamur o
Olctide az kabaracak ve ekmek o dlcide yodun
olacaktir. Piyasada, kullanima hazir ekmeklik
malzemeler de bulabilirsiniz. Bu malzemelerin
kullanimi igin, Ureticinin Gnerilerine bakin. Genel
olarak, program segimi, kullanilan malzemelere
bagli olarak yapilacaktrr.

Ornek: Tam bugday ekmegi - Program 3.

Seker: beyaz veya esmer sekere ya da bala
oncelik tanyin. Rafine seker veya parca seker
kullanmayin. Seker, mayay! besler, ekmege iyi
bir lezzet verir ve kabugun kizarmasini iyilesti-
rir.

Tuz: besine lezzet verir ve maya faaliyetini di-
zenlemeye imkan verir. Maya ile temasa geg-
memelidir. Tuz sayesinde hamur siki olur ve ¢ok
hizll kabarmaz. Hamurun yapisini da iyilestirir.

Maya: maya hamurun kabarmasini saglar. Firin
mayasi farkll bigimlerde mevcuttur. Kigik kipler
halinde taze, tekrar nemlendirilmesi gereken
kuru ve etkin, instant Maya sipermarketlerde
satilir (finn Orinleri veya taze Urinler reyonu)
ancak taze mayayi firncinizdan da alabilirsiniz.
Gerek taze gerekse anlik kuru bigimi altinda
olsun, maya diger malzemelerle birlikte dogru-
dan makinenizin haznesine katiimalidir. Bununla
birlikte dagiimasini kolaylastirmak igin mayayi
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parmaklarinizin arasinda ufalamayi da aklinizda
bulundurun.

Yalnizca kuru etkin maya (kiik kirecikler ha-
linde) kullaniimadan énce az miktarda ik suyla
karistirimalidir. 35°C'ye yakin bir sicaklik segin,
bunun altinda daha az etkili olacaktir, Uzerinde
ise etkinligini yitirme riskine sahiptir. Saptanmis
dozlara uymaya 6zen gdsterin ve taze maya
kullanmaniz halinde miktarlart ¢arpmayi akli-
nizda bulundurun (asagidaki esdegerlik tablo-
suna bakiniz).

Kuru maya ile taze maya arasindaki
miktar/agirlk esdegerlikleri:

Kuru maya (cm3 cinsinden)

115 2 253 35 4 45 5
Taze maya (gr cinsinden)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ TEMIZLIK VE BAKIM

o Cihazin fisini cekiniz.

« Cihazin her yerini ve hazneyi nemli bir bez
yardimi ile silin. Ozenle kurutun - K.

» Hazneyi ve karistiricyr sicak su ile yikayin.
Karistirici hazne icinde kalirsa, 5 ila 10 dakika
suda bekletin.

o Eder gerekliyse, sicak su ile temizlemek igin
kapagr sokon - L.

Katki maddeleri (kuru yemisler, zeytinler,
vs...): istediginiz ilave katki maddeleri ile tarif-
lerinizi size 6zel kilabilirsiniz fakat asagidakilere
dikkat edin:

> katki maddelerinin ve 6zellikle kurutulmus
meyve gibi en kirilgan olanlarinin ilavesi igin
sesli sinyale uyun,

en kati tohumlar (&rnegin keten veya susam),
makinenin kullanimini kolaylastrmak icin (&r-
negin, zaman ayarl baslangic), yogurmanin
baslangicindan itibaren dahil edilebilir,

cok nemli malzemeleri (zeytinler) iyice durula-
yin,

daha iyi bir karisim igin, yagh malzemeleri ha-
fifce unlayin,

hamurun olusumunun bozulmamasi icin fazla
miktarlar eklemeyin, tariflerde belirtilen mik-
tarlara uyun,

> Haznenin disina katki maddeleri disirmeyin.

~

v

v

v

« Higbir parcayi bulasik makinesinde yika-
mayin.

o Bulasik deterjani, asindirici singer veya alkol
kullanmayin. Yumusak ve nemli bir bez kulla-
nin.

o Cihazin gévdesini veya kapagdini highbir zaman
suya daldirmayin.
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@ TARIFLER

Tariflerden her biri igin, belirtilen malzeme sirasina uyun. Seili tarife ve ilgili programa gére, ha-
zirhk zamanlan tekrar tablosuna (sayfa 100-101) bakabilir ve degisik cevrimlerin dagilimini iz-

leyebilirsiniz.

k. k. > kahve kasig . k. > corba kasigi

PROGRAM 1

TEMEL EKMEK HAMURU

SUTLU EKMEK

750 gr 1000 gr 750 gr 1000 gr
Sivi yag ¢k 1,5¢ k. Yumusatilmis
Su 245 ml 300 ml tereyagi kipleri 50 gr 60 gr
Tuz 1k k. 1,5k k. Tuz 1,5k k. 2 k. k.
Seker 3k k. 1¢ k. Seker 2¢ k. 2,5¢ k.
SUt tozu 1¢ k. 2¢ k. Sivi sUt 260 ml 310 ml
Un 455 gr 550 gr Un 400 gr 470 gr
Maya 1k k. 1,5k k. Maya 1k k 1,5k k.
FRANSIZ EKMEGI KAMPANYA EKMEGI

750 gr 1000 gr 750 gr 1000 gr
Su 270 ml 360 ml Su 270 ml 360 ml
Tuz 1,5k k. 2 k. k. Tuz 1,5k k. 2 k. k.
Un 460 gr 620 gr Un 370 gr 500 gr
Maya 1,5k k. 2 k. k. Cavdar unu 90 gr 120 gr

Maya 1,5k k. 2 k. k.

PROGRAM 3

TAM BUGDAY EKMEGI

750 gr 1000 gr
Sivi yag 2 k. k. 1c¢ k.
Su 270 ml 360 ml
Tuz 1,5k k. 2 k. k.
Seker 2 k. k. 1¢ k.
Un 225 gr 300 gr
Tam un 225 gr 300 gr
Maya 1k k. 1,5k. k.

PROGRAM 4

BRIYOS (GOREK)

750 gr 1000 gr
Yumurtalar 2 3
Tereyadi 150 gr 175 gr
Sivi st 60 ml 70 ml
Tuz 1 k. k. 1,5k k.
Seker 3¢k 4¢ k.
UnT55 360 gr 440 gr
Maya 2 k. k. 2,5k k.

Istege bagi olarak: 1 k. k. portakal cicedi suyu

KOY EKMEGH

750 gr 1000 gr
Sivi yag 2 k. k 1¢k
Su 270 ml 360 ml
Tuz 1, 5k k. 2 k. k.
Seker 2 k. k. 1¢k
Un 230 gr 300 gr
Cavdar unu 110 gr 150 gr
Tam un 110 gr 150 gr
Maya 1k k. 1,5k k.
KUGELHOPF

750 gr 1000 gr
Yumurtalar 2 3
Tereyag 140 gr 160 gr
Sivi st 80 ml 100 ml
Tuz 172 k. k. 1k k.
Seker 4¢ k. S5¢ k.
Un 350 gr 420 gr
Maya 2 k. k. 2,5k k.
Uzimler 100 gr 150 gr

Istege bagi olarak: Uzimleri hafif bir suruba.
Istege bagi olarak: son yogurma cevriminin sonunda,
hamurun Uzerine bitin bademler koyun.



PROGRAM 5

HIZLI TEMEL EKMEK

750 gr 1000 gr
Sivi yag 1¢k 1,5¢ k.
Su (35 ila 40°C maxi) 270 ml 360 ml
Tuz 1k k. 1,5k k.
Seker ¢k 1¢ k.
SUt tozu 1¢ k. 2¢ k.
Un 430 gr 570 gr
Maya 3k k. 3,5k k.
YOGURTLU EKMEK

1000 gr

Su 200 ml
Dogal yogurt 1 (125 gr)
Tuz 2 k. k.
Seker 1c k.
Un 480 gr
Cavdar unu 70 gr
Maya 2,5k k.
PIZZA HAMURU

750 gr 1000 gr
Zeytin yagi 1¢ k 1,5¢ k.
Su 240 ml 320 ml
Tuz 1,5k k. 2k k.
Un 480 gr 640 gr
Maya 1k k. 1,5k. k.
LIMONLU KEK

1000 gr

Yumurtalar 4
Seker 260 gr
Tuz 0,5 k. k.
Tereyagi 95 gr
Limon (suyu + kabuk) 1
Un 430 gr
Kimyasal maya 3k k.

Yumurtalari, sekeri ve tuzu karistirma kabina alip 5 da-
kika boyunca ¢irpin ve ekmek pisirme makinesinin pi-
sirme haznesine bosaltin.  Ardindan  yumusamis
tereyag@ini, elenmis unu, kabartma tozunu, limon kabugu
rendesini ve limon suyunu ilave edin. Daha limoni bir tat
icin 2 yemek kasigi limon suyu daha ilave edebilirsiniz.

PROGRAM 11
RECELLER
Meyvelerinizi ekmek makinenize koymadan énce
iste@inize gore kesin veya kiyin.
Cilek, seftali, ravent veya kayisi regeli
Meyve: 580 gr, seker: 360 gr, limon (suyu): 1.
Portakal regeli
Meyve: 500 gr, seker: 400 gr.
Elma/ravent marmelat
Meyve: 750 gr, seker: 4,5 ¢. k..
Ravent marmelat
Meyve: 750 gr, seker: 4,5 ¢. k..

TAZE HAMUR

1000 gr
Yumurtalar 5
Su 60 ml
Un 600 gr
Tuz 1k k.

®



@ SORUN GIDERME TARIFLERINiZi GELISTIRMEK iCIN

Beklenen sonucu alamiyor Fazla Cok Yeterince | Yeterince | Kenarlar esmer | Kenarlari

musunuz ? Bu tablo size kabarmis | kabardiktan | kabarmamis [kizarmamis| fakat ekmek | ve Usti

yardimei olacaktir. ekmek |sonra sonmis| ekmek kabuk yeterince unlu
ekmek pismemis

O digmesi pisirme esnasinda

harekete gegmis °®

Yeterince un yok [

Fazla un var () ®

Yeterince maya yok [ ]

Fazla maya var o [ J

Yeterince su yok [ ) (]

Fazla su var [ (4

Yeterince seker yok [

Kéti kalite un [ ) [ J

Malzemeler dogru oranlarda

degil (¢ok fazla miktar) ®

Su ¢ok sicak [

Su cok soguk o

Uygun olmayan program [ ] [ ]

PROBLEMLER GOZUMLER

Kanstiricr kapta sikismis kaliyor.  Cikarmadan 6nce suda bekletin.

O Uzerine bastiktan sonra o Makine ¢ok sicak. 2 ¢evrim arasinda 1 saat bekleyin.

bir sey olmuyor « Zaman ayarh bir baslangic programlanmis.

O Uzerine bastiktan sonra motor |« Tekne tam olarak yerine oturmamis.

déniyor fakat yogurma yapimiyor. |,k qrstiricy yok veya karistirici kéti yerlestirilmis.

Zaman ayarl bir baslangigtan sonra,| « Programlama sonras (@ ‘e basmayi unuttunuz.

ekmek yeterince kabarmamis veya . )

hicbir sey olmarmis. * Maya, tuz ve/veya su ile temasa gegmis.

o Karistirici yok.

Yanik kokusu. » Malzemelerin bir kismi haznenin kenarina dismis:makineyi sogumaya
birakin ve makinenin igini, temizleyici Grin kullanmaksizin nemli bir
stinger ile temizleyin.

o Hazrlanan ekmek tasmis: ¢ok fazla malzeme var, ézellikle sivilar.
Tariflerde belirtilen oranlara uyun.
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@ TABLEAU DES CYCLES - TABLE OF CYCLES - ZYKLENTABELLE -
TABLA DE CICLOS - TABELLA DI CICLI - TABJIALIA LIUKJIOB -
TABJIULIA LIUKNIB - DEVIR TABLOLARI

DORAGE | TAILLE | TEMPS | PRECHAUFFAGE PREPARATION DE LA PATE CUISSON EXTRA MAINTIEN
(9) (h) (h) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) AU CHAUD
(h) (h)
BROWNING | WEIGHT | TIME | PREHEATING PREPARING THE DOUGH COOKING EXTRA KEEP WARM
(9) (h) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h)
(h)
KRUSTE | GEWICHT |  ZEIT VORHEIZEN TEIG ZUBEREITEN BACKEN EXTRA | WARMHALTEN
(9 (h) (h) (Kneten-Rth)en-Gehen) (h) (h) (h)
h
DORADO PESO | TIEMPO | PRECALENTADO PREPARACION DE LA MASA COCCION EXTRA  |MANTENIMIENTO
(9) (h) (h) (Amasado-R(eposo-Ruhido) (h) (h) EN U(\LiENTE
h) h
A DORATURA [QUANTITA| TEMPO PRE- PREPARAZIONE DELLA PASTA COTTURA EXTRA | MANTENIMENTO
(9) (h) [RISCALDAMENTO|  (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) (h) AL CALDO
(h) (h) (h)
Bl KOPOYKA | BEC | BPEMS | MPOIPEB (v) MPUrOTOBNIEHUE TECTA BbIMEKAHUE | SAKSTADKA | NOAREPXAHUE
U] (4) )/ Mogbem)|  (4) | AOBABOK |  BTEMME
(4) (4) (4)
M (HTEHCUB- | BATA YAC | MOMEPEJHE- MPUrOTYBAHHSA TICTA BUNIKAHHA | EXTRA | NIATPUMAHHS
HICTb XNBA | (rop) | HATPIBAHHS (3amiwwyBanHs-May3a-NiniiimanHs) (rop) (ron) | TEMNEPATYPU
KOMbOPY | (r) (rop) (rom) (rop)
LLUKOPUHKK
8 KIZARMA | EBAT |TOPLAM ON ISITMA HAMURUN HAZIRLANMAS| PISIRME | EKSTRA | SICAK TUTMA
(gr) | SURE (saat) (Yogurma-Dinlenme-Kabarma) (saat) (saat) (saat)
(saat saat
1-2-3 750 3:13 2:25 0:48 2:51 1:00
*% 2:12 1:24 0:48 1:50 1:00
1-2-3 1000 3:18 2:25 0:53 2:56 1:00
*% 2:17 1:24 0:53 1:55 1:00
1-2-3 750 3:30 2:40 0:50 1:00
* % 2:30 1:40 0:50 1:00
1-2-3 3:32 2:40 0:52 1:00
1000 - -
*%* 2:32 1:40 0:52 1:00
1-2-3 750 3:43 ) 2:25 0:48 2:56 1:00
*% 2:28 1:35 0:50 2:06 1:00
1-2-3 1000 3:45 ) 2:25 0:48 2:58 1:00
** 2:30 1:35 0:50 2:08 1:00




750 3:17 ) 2:27 0:50 2:55 1:00
2:37 1:46 0:50 2:15 1:00
w32 e |
750 | 1:17 - 0:32 0:45 - 1:00
1000 | 1:20 - 0:32 0:48 - 1:00
1000 | 2:15 - 1:15 0:60 2:05 1:00
1000 | 3:55 30 2:25 1:00 2:58 1:00
1000 | 1:00 - - 1:00 - 1:00

= 1:30 - 1:30 = - -
1000 | 1:32 = 0:12 1:20 1:24 0:22

- - 1:05 0:15 0:50 - S

= 0:14 - 0:14 - - -

%% FR - Rapide DE - Schnell IT - Rapido UK- Wenakui
EN - Fast ES - Répido RU - GbicTpiit TR - iz

FR - Remarque : la durée totale n'inclut pas le temps de maintien au chaud pour les programmes 1,2,4,5,8 et 10.
EN - Comment: the total duration does not include warming time for programmes 1, 2, 4, 5, 8 and 10.

DE - Hinweis: Fiir die Programme 1, 2, 4, 5, 8 und 10 ist die Warmhaltezeit nicht in der Gesamtzeit enthalten.

ES - Nota: la duracidn total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor en los programas 1,2,4,5,8 y 10.

IT - Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo per i programmi 1, 2, 4, 5, 8 e 10.
RU - Mpumeyanye: B o6Liee Bpems He BXOAMT BbiAepXka B Tense ana nporpamm 1,2,4,5,8 n 10.

UK - MpumiTka: 3aranbHa TpMBaICTb He BKNIOYAE Yac NATPUMaHHs TeMnepatypu and nporpam 1,2, 4, 5, 8 10.
TR - Not: 1,2, 4,5,8 ve 10 programlari igin, sicakta tutma zamani, toplam sireye dahil degildir.
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